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ALGUMAS PALAVRAS

para objecto material do presente trabalho, escolhi o "AZEITE" -
um dos produtos estratégicos da economia portuguesa.

Tanto a natureza do assunto como as limitagBes do tempo obrigaram
-me a ser selectivo de preferéncia a insistir em generalidades ou
repetir consideragles por demais conhecidas. Entretanto, quanto
ao objecto formal, procurei nZo esquecer nem omitir alguns dos as
pectos mais importantes, relacionados com a tecnologia daquela gor

dura vegetal,

Trés circunsténcias fundamentais presidiram e condicionaram o meu

estagio:

l2,~ Conhecimentos técnicos;
28.—- Trabalhos praticos;

2,- (Conhecimentos gerais de legislacBo e pratica de fag

calizac8o de produtos alimentares e agricolas.

Em face da indole do Curso, devo salientar que toda a minha acgio
se subordinou sempre & justificada preocupacfio de uma util assis
téncia técnica que se nZo deve confundir com a de uma intervencso

cémoda, de "corpo presente,

Em virtude das minhas atribuicBes como regente agricola e as haki
litagdes técnicas de que disponho, para um racional desempenho do
meu trabalhe ( que nas pédginas seguintes descrevo e submeto & su
perior apreciagiu de Vossas Exceléncias ) procurei, na pratica ,
utilizar os conhecimentos que obtive na Escola e outros por esfor

¢o prdprio.

N&o estou alheio & diferencga existente entre os conhecimentos tég
nicos e os inumeros problemas que eles suscitam na sua aplicagio
prética, mormente no caso de uma cifneia complexa como é  aquela
que diz respeito a agricultura. Com este Relatério, pretendo suk
neter o meu grau de conhecimentos & superior clarividéncia e apre

cilacfHo de Vossas Exceléncias.

Esforcei-me para manter sempre intimamente relacionados os precel

tos tedricos e as suas aplicac3es na pratica, procurands cumprir
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o que essencialmente me propuz: -produzir trabalho de alguma ut
1idade. Se o consegui, por bem empregado dou todo o esforgo di
+1CELS

pendido.

De Vossas Exceléncias e com a devida vénia permito-me solicitar e

esperar complacéncia para a modéstia do meu esforgo.

A grandeza da missfo que é a defesa da LAVOURA deu-me alento para
chegar ao fim deste trabalho, Procurei assim contribuir para &

grandeza de um

PORTUGAL MAIOR.
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INTRODUGZEDO

A cultura da oliveira e a extracglo do azeite datam dos primitivos

povos que viveram na terra lusitana.

ge a fama é verdadeira, foram os fenfcios que, hé mais He trés mil
anos, introduziram a preciosa drvore em terras hoje portuguesas.

Afirma-se ter sido nas encostas do Guadiana que primeiro se planti
ram oliveiras. Desde entZo, a cultura estendeu-se e encontra-se
actualmente em quase todos os pontos do Pais. DPode dizer-se gue
aé nas regiGes litorais do Atlantico e nas mais altas serranlas a
oliveira n#o prospera. Mesmo assim encontra-se bemn proxima do mazy,
em algumas regiBes como no Algarve, e sobe a seiscentos e a oito
centos metros de altitude, em outras,

Bata extraordindria difusfio da "arvore de Minerva" prova que t&o
importante cultura encontrou, na terra nossa, as condig®es agro-—

—climdticas propicias & sua vegetacHo.

Mas ndo sé isso. Certamente encontrou também populag¢Bes que dela
cuidaram, que, em vez de a desprezarem, a propagaram, € que Ssoubg
ram apreciar as elevadas qualidades do déleo que de seus frutos se
extrai, ¢ mesmo dos frutos preparados pela curtimenta. O alto va
lor alimentar do azeite estd, sem duvida, na base do interesse dos
povos por esta cultura. E também n¥o serd alheio a esse interesse
o facto da drvore se apresentar com caracteristicas de rusticidade
que permitem =z sua instalagfio em solos pobres que assiu s8o valori
zados, Em suma, a cultura propagou-se, porque as populagles reco

nheceram o seu valor econdmico e dietéetico.

Encontram-se hoje espalhadas por Portugal, de lé¢s-a-1és, cerca de
cinquenta milhBes de oliveiras, cobrindo uma area aproximada )
500 mil hectares. Este patriménio olivicola representa uma das
maiores fontes de riqueza da economia nacional, Estima-se entre
um milh&o e meio e dois milhBes de contos o valor do azeite,no con

Junto da economia nacional.

A produgfo nacional de azeite, com excepgfo de alguns anos em que

condig¥es meteorollgicas desfavoridveis impediram a formag#o de
grandes colheitas, tem evoluido, nos Ultimos anos no sentido do au
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mento censtante. Para se ter uma ideia de como essa évolucH:s se

efectuou, apresenta-se o quadre seguinte;

PERTODOS PRODUGOES (MEDIAS POR DECENIOS EM LITROS) rmiwc}
19%5/1944 63 306 700 1 57 988 9372
1945/1954 73 625 500 1 67 440 958
1955/1964 88 542 000 1 81 104 472 .

A predugfo média actual é computada em 60 000 toneladas; contudo
a produgfo de 1965/66 atingiu 75 000 toneladas.

A maior parte da produgfo nacional é consumida no Pais, mas nem
por isso o azeite deixa de ser um dos principais produtos com gue
pode contar a exportagfo. Entre os mercados‘estrangeiros, o do
Brasil tem sido o mais importante e remunerador, pelo alte apre
go em que ai é tido o azeite portugues, prlnolpalmente entre a

Obltnla portuguesa,

B, pois, a cultura da oliveira de grande importancia econdmica ,
quer como cultura valorizadora de solos pobres, quer principal
mente, pelas excelentes gqualidades do 8leo due dos seus frutos

. 8e extrai.

O azeite é tido como uma gordura de altissimo valor alimentar e

) higiénieo Pode dizer-se que desempenha, na allmentagao de pova
portugues, importante papel como fonte energética e vitaminica
de primeira grandeza. Para a nossa gente o azeite & um dos pro
dutos mais preoiosos, assim como as azeitonas que, depois de con
venientemente curtidas, constituem um épetitoso complemento das
refeigfes. ~, |

Os economicamente débeis apreciam nc mais alto grau o azeite e,
nas mesas mais ricas, é sempre desejado, sobretuds quando as

Suas caracteristiecas organolertinas n impBem como produto de s

e
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ge para & econonia geral da Nag8o o azeite tem grande valor, n&o
o tem menor na economia das exploragdes agricolas. Em certas re
giBes do Pais, "meia duzia" de oliveiras tem, por vezes, a maior
importéncia, pela influéncia preponderante gque exerce na econo

mia é& pequena exploragéo,

f fora de duvida, que todas as medidas tendentes a fomentar a
olivicultura e a cleotecnia servem utilmente exploragBes agrico

1as e tém o seu reflexn na economia nacional.

Essas medidas,; e os estudos prévios inerentes, impGem-se cads
vez mais, numa época em que o azeite comega a sofrer a concorrén
cia de outros Oleos de mais baixo prego, gque se apresentam como

seus pretensos substitutos.

Alguns paises est8o a incrementar a cultura da clivedirda, Entre
esses paises merece mencgZo especial a Argentina, em cujo ambien
te agro-climédtico a oliveira parece encontrar algumas condig¢Bes
para vegetar e produzir. O aumento de area »cupada por olivais,
naquele pais, tem sido nos Ultimos anos sensivel. O que esta su
cedendo na Argentina, e pode vir a dar-se também em outros pai
ges sul americanos, nomeadamente, no México. NEHo nos podemos es
quecer da regressio do consumo do nosso azelte, no Brasil. Apon

to o facto, sem querer discutir as causas.

0 perigo reside na possibilidade da Argentina colocar o azelte
no mercado bragsileiro a um prego muito mais baixo do que o nacio
nal. DPara conseguir esse "dessideratum" n8o lhe faltam condi
¢Bes, NHo sd a proximidade lhe permite transportes mais barates,
como pode conseguir, e, certamente consegue, um custo de produ
~ - . ’ I ]

¢%0 mzis baixo do que entre noés, porque solos férteis, onde vegg
ta g oliveira, facultam alto rendimento unitario e ainda porque

a indistria da extraccdo do azeite all tomou incremento.
Yaturalmente, pois, » azeite portugués, para suportar a concor
rencia, a par de se apresentar com a exceléncia de todas as suas

qualidades, terd de ser colocado a prego competitivo.

Por conscguinte, a produgfo, cada vez mais barata, de muito &

bom azeite, é um objectivo que imperiosamente se tem de atingir
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com sébips medidas de fomento da olivicultura e da oleoteenia na
cionais; Entre essas medidas de fomento, das mais impdftantes
g8o, sem duvida as que respeitam & modernizacgBo das instalacgGes
lagareiras., Infelizmente, existem ainda em Portugal alguns milhg
res de lagares trabalhando nas mais lamentdveis condigBes higiéni
cas técnicas e econdmicas. O problema das instalagBes lagareiras
é um dos mais importantes que urge resolver da melhor maneira, pa
fa‘bem da lavoura nacional e da economia do Pais. Sem lagares
vem apetrechades, técnica e economicamente capazes, nFo pode  ha
ver melhoria completa, por mais proveitosas que sejam as medidas
tomadas no campo estrigtamente cultural, A extraé@éo, quando mal
conduzida, abastarda um produto, por natureza excelente, e onera-
-0 no seu custo, tornando o seu prego proibitivo.

980 de louvar, portanto, todos os esforgos no sentido da moderni
zagfdo de uma industria que interessa realmente 4 economisa nacio

nel.
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CAPTTULO I

1.-CONSIDERAGOES GERAIS

Zona de cultura muito limitada, a oliveira concentra-se sobreg
tudo em torno do Mediterraneo: Espanha, Sul da Franca, Itdlia,
cérsega, Grécia, Turquia, Chipre, Tunisia, Arzélia e Marrocos,on
de aé condi¢Bes naturais s8o propicias ao seu desenvolvimento.

Portugal, fora desta zona, mas sofrendo a influéncia ciimatéri_
ca disfruta de condic¢Oes excepcionais para a cultura da oliveira
que nele se encontra difundida de norte a sul. &, assim, uma 4r
vore caracteristica do nosso facies agricola. Dels se obtém
azeite de excelente qualidade, que serve de alimento a portugue
gses e estrangeiros quando a produgdc excede o0 consumo normal do

Pais.

Sem a mesma importancia que tem nos paises da Grla medlterranl
ca, tambem na Gallfornla, Chile, México e, em fase de desenvolv1
mento, na Argentina.

2,-INTRODUGKO DA OLIVEIRA EM PORTUGAL

Origindria, para uns, da Etiépia e para outros do Baixo Egip
to, ou dos confins da Arménia, é diffcil saber-se a época exasta
em que foi introduzida em Portugal., Segundo a opinifio de varios
autores, a cultura da oliveira propagou-se nalguns palses medi
terranlcos, em epocas muito remotas, esp901a1mente na Palestina,
Slrla & Eglpto. Os fenlclos, no século XVI A.C,,introduziram-na
na Fréoié; Libia e em Cartago, mais para comércio de unguentos
perfumados e azeltes balsamlcos, do que propriamente para a pro
dugao de Qleo comestlvel '

Hﬁmero descreve 0 azelte como aromatlco e 11qu1do ( em oposicée
] gordura animal ) com o qual 08 herozs e os deuses se ungiam pa
ra se perfumarem e se tornarem mais agels.

Introduzida na Peninsula antes da ocupagZo romana ( possivelmen
te pelos gregos ou pelos fenicios ) é sd com os romanos que se

desenvolvem as técnicas da sua cultura e do aproveitamento dos

Seus produtos, coa/
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com a cultura da oliveira, é o azeite que vird, se nZo a substi
tui-las inteiramente, pelo menos ocupar o lugar primacial entre
as gorduras necessdarias ao tempero e confeccio de alimentos e,no
ta importante, a tornar-se meio vulgar na iluminacHo, como ainda
hoje o é em algumas regiBes do nosso Pais. A sua importancia ¢
manifesta como se pode concluir da seguinte observacHo de Virgi
lio: "As raperigas que durante a noite fiam a 18 sabem guando se
avizinha o mau tempo, porque véem, na lucerna de barro acesa, 0
azelte cintilar e, na mecha, formarem-se morrdes'", Deste testg
munho se pode avaliar o uso vulgerizado do azeite na iluminacHo

doméstica,

Em 747, segundo Alberto Sampaio, jé4 a oliveira aparece na toponi
mia peninsular ( villa Olivatello majore et alio oliveto Ripa Si
le -~ Galiza ). Em 1066, encontra—se o nome de "olinaria"e "ulua
ria" que corresponde a actual freguesia de Oliveira do Douro, do
concelho de Vila Nova de Gaia.

0 mesmo autor ao referir-se a alimentacHo dos lavradores, da or
la norte do Pais, na alta Idade Média, diz: "PHo de centeio e de
milho alvo, ou de trigo simples ou misturado, as hortaligas e iz
gumes, o vinho, a carne e em especial a de porco, as galinhas e
os frangos, a manteiga e queijo, as frutas, sobretudo as casta
nhas, encontravam-se num dia ou noutro na mesa do lavrador, mais
eu menos farta, conforme os meios de cada um", Na alimentac¢io
dessa época ainda n¥o se incluia nem o0 azeite nem a azeitona e a
cultura da oliveira na regifio nortenha, deveria ser de propor

¢8es reduzidas, ou menos inexistentes.

Consolidada a posig¢fo de Portugal com a derrota dos Ultimos sar
racenos do Algarve, inicia-se um intenso trabalho de arroteia
nos campos, desbravamento de brenhas e matagais e introducfo de
novas culturas, entre as guais figura a oliveira.

Encontramos em muitos forais as mais antigas referéncias ao azei
te, sobretudo nas regiSes taganas e transtaganas. Nelesse esta
belecem regulamentos a que hfo-de obedecer guanto ao transporte,
bagemento de portagem, venda, etc. . Tando no foral de Evora de
1166, como no de Proenga-a-vélha de 1218, de Sortelha de 1228/29,
0 azeite é mencionado.
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A produglo de azeite nos séculos XIV e XV, concentra-se sobretu
do em Bvora e em Coimbra, onde jé& no século XIT os monges de San
ta Cruz, lavradores competentes, davam grande atengfo ao cultivo
e propagaglo da oliveira que, ja em 1399 era factor importante

da sua rigueza.

0 interesse dos governantes pela olivicultura manifesta-se em vd
rias medidas de protec¢do, como se pode observar no " Regimento
da Cidade de Bvora", de 1392, sobre oliveiras, lagares e azeites:

1 - 0 corte de lenha de oliveira verde ou seca era puni

do com pris@o, multa e indemnizac¢do ao dono.

2 - 0 dono do gado que deixasse este andar, de dia, pe
los olivais, era punido com multa, e se-lo-ia com
pena de degredo, verificados que fossem certo numero de

reincidéncias.

3 — Enquanto tivessem azeite alheio os lagareiros eram
obrigados a terem as tulhas fechadas, sob pena de

multa para o concelho e reparag¢fo para o dono.

4 - 0s lagareiros eram obrigados a fazer as medidas
iguais e por medida direita: doze fangas, medidas

por fanga direita de dois alqueires cada fanga.

5 — (Conforme a moedura era de "sartaam", ou de 'calda"
( medidas antigas ), assim era fixado o saldrio do

lagareiro.

6 - 86 se permitia currais de gados e de porcos,fora da
cidade, para 14 dos olivais.

T — "Porgque os olivais nZo podem dar os fruytos se 0s

nom lavrarem e nom os lavrando se hyriam a perder 0
que seria grande perda da cidade e moradores dela" mas
a0 lavrarem-se, acrescenta, os bois deviam ser trazidos

&4 m¥o e com pegureiro.

S80 desnecessdrios guaisquer comentarios a esta série de precei

tos para se ver quant~ importavam aos nossos reis a cultura e a

v g
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protecgﬁo da oliveira.

com ©O sdculo XV terminem todas as lutas tendentes ao alargamento
ges fronteiras de Portugal e por isso a actividade humana volta-se
para O amanho das terras, para o desbravar os campos, com derrubas
e queimadas. Assim se alargam os horizontes da vida agréria. Como
consequéncia, a quantidade de produtos aumenta. Fntre eles figura
o azeite como mercadoria de exportagZo: Rui de Pina refere-se a0
azeite de Coimbra que safa pela barra de Aveiro. Porém, O centro
mais importante era o de Lisboa, cujos arredores eram ja bem culti
vados. As oliveiras cercavam o Mosteiro de Santos-o-Velho e,no Mon
te de Santana, "havia um olival cercado, impenetrdvel a vista".

No reinado de D. Jo#o III ( segundo quartel do século XV ), liberta
-se o0 azeite de quaisquer taxas ou impostos pare fomentar o desen
volvimento da produgdo e facilitar o mais possivel o seu comérecio.

%, anos depois, jéd Lisboa consumia mais de 3 000 pipas de azeite
por ano, seguindo iguel quantidade para Flandres e para outros mer
cados. O azeite entrava ainda no numero dos mantimentos levados pe

los nessos navegadores para os descobrimentos e conguistas.

A produgZo intensifica-se em Santarem, Tomar, Abrantes, Torres No
vas, Coimbra, Serpa, Moura, Estremoz, Beja, Bvora, Alvito e na pro
vincia de Trds-os-Montes. A de Santarém era t3o grande gue 0s seus
habitantes diziam "que se largassem o azeite que tinham, fariam um
rio t8o0 grande como o Tejo". Quando se queria dizer que determina
da coisa era grande usava-se a expressHo: "THo grande como 0s oli
vais de Santarém", "Seca e Meca, olivais de Santarém",

N80 quis, porém, o destino que © Pais gozasse tranquilamente os be
neficios de tHo generoso produto. A dominag¢&o espanhola, com todas
as suas consequéncias nefastas, fez-se também sentir no campo agri
cola. Os olivais e outras culturas entram em franco e rapido decli
nio e, a tal ponto que, mesmo anos depois de 1640, ainda Portugal
tem de recorrer & importagfo de azeite para satisfazer as necessida
des imperiosas dos seus habitantes. Mas, apear de votada a tal des
Prezo, g oliveira consegue sobreviver, mesmo depois de sujeita a no
vas destruicBes durante as invasBes francesas. % no sécule XIX que
4 zona de cultura da oliveira se amplia enormemente.

et/




Pég.5

ww‘1!c‘:lh»'Hill‘ih"il\\iN‘./MHHHWHMMMWWWM

0 aumento da populagfo, que nfo dispensa o azeite como tempero p2
ra a alimentac¢fo, quer se trate de rica ou pobre, por um lado, ¢
s exigéncia de mercados externos que procuram avidamente o produ
to, por outro incrementam de tal forma a cultura da oliveira,que
Portugal passa a ocupar, em pouco tempo, o gquarto lugar entre os
grandes produtores, a que n#o € estranho, também, & introducgso

de novos métodos de extracgfo e o aperfeicoamento tecnoldgico da
conservagfo.
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cAPITULO TII

A OLIVETIRA

1.-ECOLOGIA
1.1-Clima

Pode dizer—-se que a zona favordvel, por exceléncia, & cultu
ra da oliveira se confina & bacia mediterranica, acrescida de
parte que se estende até & costa ocidentsl portuguesa. A sua ex
plorag8o tem-se estendido Ultimamente a regides mais afastadas,
facto este a que nfo é estranha a influéncia portuguesa.

A temperatura, a chuva, a humidade e os ventos predominantes,sfo
factores 2 ter em linha de conta, no estudo da ecologia da oli

veira, como ainda a latitude e a altitude.
1.1.1.-Temperatura

A oliveira é sobremaneira sensivel as variagBes das tempg
raturas extremas, que podem comprometer uma colheita, e mesmo cca
sionar a prdpria destruicZo da arvore. HA, para csda fasevegeta

s

tiva do ciclo anual da oliveira, uma temperatura midxime, uma mi

nima e outra que constitui o seu dptimo,

Salvo o vento seco que provoca a transpiracgfo intensa da planta

ou o desaparecimento da humidade do solo, a oliveira suporta
mais as temperaturas elevadas do que as baixas. Assim, na Tripo
litania, no odsis Ben Ulid, a frutificagZo é abuntante, embora

se verifiquem temperaturas da ordem dos cinguenta graus centigrg
dos e mais., ©Por outro lado, as temperaturas demasiado baixas se
guidas de degelo, provocam uma desintegragdo dos tecidos,natural
mente, de maus resultados. A permanéncia durante cerca de oito
dias de uma temperatura de T ou g° negativos acarreta normalmen

te a morte da planta.

Segundo Girolano Azzi, podemos distinguir seis fases no gaalo

anual da oliveira:

s/
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1 - Desde o infcio da vegetaglo até so comego da flora

¢8o -periodo invernal- primaveril.

2 - Do comego da floracglo & fecundag8o -periodo da
floracg&o- .

3 - Do vingamento ao escurecimento do epicarpo dos fru
tos ( inicio da maturacBo ) -periodo de desenvolvi
mento do fruto,

4 - Do comego da maturacgio & maturacHo completa ~perig
do da maturac8o- .

5 - Da maturag#o completa ao fim da colheita -periodo
da colheita~ .

6 - Do fim da colheita & rebentacfs.

0 mesmo autor estabeless ainda os limites oscilantes de temperatu
ra, de forma a que o ciclo decorra em boas condic¢Bes térmicas.,

Para o primeiro periodo o dptimo sHo os 15° ¢, sendo o minimo de
5° ¢ a 1000; para o sesundo o Sptimo deve variar entre 16 e EOOQ
correspondendo 150 e 320 ao minimo e mgximo, respectivamente pa
ra o periodo do desenvolvimento do fruto, 22° - 259 ¢, sendo 36°
e 20° C o excesso e o defeito respectivamente; o Sptimo, no quar
to periodo, estd nos 18° ¢ e o minimo nos 15° ¢ ; € se se verifi
carem oscilagBes, entre 0° e 10° C, h8 uma paralisag8o na matura
c8o; da maturac¢do completa ao fim da colheita, a temperatura n%o
deve descer abaixo dos 50° ¢ e, do fim da colheita & rebentacgio
deverd observar-se o minimo de'5° ¢ .

1.1.2 - Humidade

Embora nfo seja possivel calcular-se rigorosamente as ne
Ccessidades hfdricas da oliveira, sempre varidveis com a téxtura e
verfil do téfreno, com a temperatura e o grau de mobilizag¢Zo, po
de dizer-se que os excessos de humidade dificultam a absorgdo ra
dicular pela caréncia de oxigénio indispensivel & respirac8o das
raizes e ainda pelo arrefecimento do terreno,e sHo-lhe muito mais
Pre judiciais do que a escassez resultante duma fraca precipitacfo
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apnual. Diz Girolamo Azzi: "Proximo ao limite sequeiro na Tuni
sia, em condigfes de solo particularmente favoréveis, a soma amszl
das precipitag¢fes, concentradas na sua maior parte no periodo in
vernal resulta em média, igual a 200 mm . Isto constitui uma pro
va das escassas exigénoias hidricas da planta, a qual se mostra
pelo contrdrio muito sensivel aos excessos de chuva ¢ mais espe
cialmente ao esgotamento das aguas no terreno. Por tais razBes,
g olivelira .prospera de facto em encostas fortemente inclinadas e
gsobre terrenos soltos e rochosos, mesmo se gdo pobres, enquanto
gque foge dos baixios mal drenados e dos solos nuito argilosos &
compactos", Conclui-se, pois, que ao querer-se cultivar a olivel
ra em terrenos humidos hs sempre a necessidade de executar anteci
padamente um perfeito sistema de drenagem pera os tornar mais se

cO05.

Uma olivicultura progressiva e racional deve ter em vista o bom
aproveitamento de reservas aquosas das terras, utilizando a dgua
gquando ela € necessdria ao desenvolvimento da planta ou sangrando

os terrenos quando é perniciosa.
1.1.3 ~ Ventos

Os ventos sHo igualmente de ume importancia extraorﬁiﬂé
ria na culture da oliveira, produzindo efeitos que se fazem sen
tir com bastante intensidade, quer na qualidade, quer na quantids

de de frutos.

Assim, o vento brando, logo a seguir & fecundac¢io, € vantajoso,
pois permite o desprendimento das corolas facilitando a "alimpa',.
Mas, se a sua velocidade for excessiva torna-se prejudicial por
originar a queda de muitas flores. Pode tembém motivar a perda
de frutos e folhas e ainda o quebramento de ramos., Porém, 08 fru
tos que caiem nos dias ventosos, de uma maneira geral, ou mostram
deficiéncias no desenvolvimento, ou a sua queda resulta de qual
Quer dos muitos parasitas que os atacam. Se a azeitona, estd o
e foi apenas o vento que a atirou ao chfio, é vulgar encontrar-se-

~lhe aderente o respectivo pedunculo,

Em Portugal tém grande importancia os ventos gue sopram de noroes
te, pois carregados de humidade onde n3o falta o cloreto de sddio,
V80 exercer uma influéncia nefasta nas producSes olivicolas. Mais

Ry
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que as podas, estes ventos v&o determinar a alternancia de produ
¢Ho da oliveira, como se verifica acentuadamente, em tode a nossa

orla atlantica.
Também o sufo, vento seco e quente, € hastante prejudicial, pois

além de acelerar a transpiracgfio da planta, activa a evaporacZo

provoca a secure do solo, por onde passa.

2. -S0LOS

A oliveira, dada a sua rusticidade, adapta-se aos mais vVarie
dos terrencs, pelo gue consegue vegetar e frutificar regularmen

te, mesmo nas regiBes mais pobres do Pais.

Ainda gue tenha, como qualquer outra arvore, as sua preferéncizs
( solos profundos e soltos que permitam a penetracglio das raizes
até camadas interiores, para se defender da aridez ) &, no entan
to, a Unica cultura capaz de aproveitar terrenos imprdprios pars

outra cultura.

Nas encostas ingremes, pobres e pedregosas, onde os trabalhos de
mobilizagBo se tornam por vezes impossiveis, a oliveira estendes
as suas raizes através das fendas das rochas a procura dos gle

. . r - b .
mentos nutritivoes necessarios a sua vida.

Vieira da Natividade diz, referindo-se u rusticidede desta arvore:
"A cultura da oliveira é, em Portugal, a cultura mais rica que CoLL
portam os solos mais pobres. (rande parte dos olivais portugue
ses povoa terreno de que so0 a cultura florestal tiraria partido,
mas com uma enorme superioridade sobre esta, do ponto de viste so

eiglh,

E uma planta que necessita de cal em abundancia, preferindo por
isso os terrenos mais ricos deste elemento. Contude, também se
encontra frutificando em abundancia em muitos terrenos hiper—éoi
dos do distrito de Castelo Branco. O melhor aproveitamento dos
calcédrios lacugtres, muito pobres e de grande espessura, cobertos
POr uma ligeira camada de terra cultivada, como sfo alguns de Be
ringel e Moura ( préximo de Beja ) € obtido ainda pela cultura da
Oliveira., Em Vila Vicosa e Estremoz, existem belos olivais em

terrenos argilo-arenosos vermelhos, de fraca espessura que assen

s
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tam em grandes blocos de calcdario cristalino, do arcaico.

§ya Beira Meridional, concelhos de Proencga-a-Nova e (Oleiros, em ma
gros e paunérrimos xistos do siludrico, encontra-se o olival no
meio de pinhais, nas encostas mais escarpadas e pedregosas,ou nos

cdrregos da serra e nos vales que 0S8 Cursos de dgua atravessan.

No entanto, de uma rusticidade admirdavel, nem sempre se conporte
da mesma forma perante terrenos diferentes e nem senpre produz co

lheitas remuneradoras.

Ainda que possa adaptar-se a grande variedade de solos, desde al
gumas areias miocénicas dé Castelo Branco, até aos barros de Be
ja, a oliveira prefere os terrenos gsoltos e profundos, frescos mas
sem humidade, e ricos em cal, produzindo nestes ultimos, n¥o 56
maior quantidade, mas tambén azeite da melhor gualidade.
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CAPITULO III

1.- DISTRIBUIGAQ DA OLIVEIRA

1.1 -Em altitude

A 2ltitude tem uma influéncia enorme na vida da oliveira. B

Embora se salba que consegue viver de norte a sul de Portugal, hd .
zonas em que ( consequéncia de uma altitude que excede o limite
maximo da sua cultura -800 m ) n#Ho realiza a totalidade das suas
funcBes bioldgicas. Vegeta mas nfio d4 fruto.

-
1
£
.

E un facto que se verifica em Trancoso ( falamos com conhecimento
de causa ), ne propria vila, em aue a oliveira atinge a florac#o

mas n8o frutifica, por se encontrar a 850 metros.

Regifes em que a altitude excede os 800 metros acima do nivel do -
mar, ja o seu cultivo se n¥o deve fazer.

1.2 -Em superficie

En Portugal, sé em zonas de humidade excessiva se nota a au

séncia da oliveira, pelo que ( além das regides de baixa produ

¢80 ) é,nas provincias do Minho e Douro Litoral. prdticamente ine ]
xistente,.

E uma 4rvore que ocupam nosso Pais mais de nove por cento da

#

area cultivada, concentrando-se sobretudo no Fordeste Transmonta
no, Centro, no Sul, e nas Beiras; genéricamente, nas zonas inte
riores do Pais.

E nas provincias da Beira Baixa e do Baixo Alentejo, onde a cultu
Ta se vem intensificando cada vez mais, ao contrdrio da regifo
nortenha, onde permenece esta~iondria, e das provincias do  Alto
Alentejo e Ribatejo, onde diminui. =

Na Beira Meridional; os concelhos de Cestelo Branco, Tdanha-a-Nc_
V&, Pensmacor ¢ Vila Vélha de R4dHo, constituem 2 zona olivicola
de maior intercsse.
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Nas margens Xistosas e alcantiladas do Ponsul, a oliveira rodesda
por muros de pedra ou cabanis, é um dos trechos curiosos desta Z0
na. Circundando a cidade de Castelo Branco, outra mancha impor
tante se alonga de poente para nascente, numa extensio de quin_
ze quildmetros, aproximadamente, numa regifio em gque a altitude 08
cila entre os 200 e os 400 metros. -espectdculo que nos deslum
bra e & que nunca podemos ficar indiferentes. Wa margem direits
do Tejo, em Vila Vélha de R6dHo, o olival de encosta, socalcado,
ten urn aspecto de beleza e grandiosidade enormes, comparavel ao
das regifiss do Douro, substituido pelo vinhedo.

0 distrito de Santarém, com cerca de oito milhBes de oliveiras,ocu
pando 106 000 hectares de terreno ( principalmente nos concelhos
de Santarém, Abrantes, Tomar, Torres Novas, I"'ag8o, Rio Maior, Per

reira do Zézere e Golegh ) € ainda hoje o de maior produgdo do
Pais. A zona das provincias do Alente jo poderd talvez ser consi
derada a zona olivicola mais importante de Portugal, dado o ex
traordindrio incremento tomado Ultimamente por novas plantac8es .
E na zona do sul de Beja, que se encontram os belos'olivéis de

Serpa e Moura, na margem esquerda 4o fuadiana, onde a arvore, vi
vendo em solos argilo-calcdreos de elevada fertilidade, se apre
senta de um porte excepcional. = préximo de Serpa que se encon
tra um olival ( dos Machados ) com cerca de 150 000 mil arvores
impecavelmente alinhadas.

Beja, com cerca de 3 000 000 de oliveiras en 40 000 hectares de
terreno, iguala ou supere (Castelo Branco, em producHo, e fornece
uns dez por cento do total nacional.

Borba, Estremoz e Vila Vigosa, sfo concelhos com grande densidade
de oliveiras, vegetando en terrenos argilosos vermelhos, assentes
en subsolo de calcdreo cristalino.

Em Bvora a mancha de oliveira, plantada em terras graniticas ¢
Ve ’ % y a by .

também grande; com area olivicola sensivelmente igual a de Beja,

émbora com mais grvores, produz menos azeite o que deve ter como

origem a natureza diferente dos £0los e as variedades predominan
tes,

Eo - ~ - s
Elvas e Campo-Maior s&8o, no distrito de Portalegre, e mesmo em

Portugal, as duas zonas mais progressivas do olival portugués, em
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consequéncia da pratica da culturs estreme e dos cuidados dispen
sados ao solo; onde as novas plantagBes vio invadindo terras ante

riormente dedicadas exclusivamente as seares de trigo.

mm 10%2 existiam nas trés provincias citadas, as mais importantes

sob este aspecto, as seguintes »liveiras, ocupando a area gque se

indica: -
i PROVINCTIAS 0liveiras Hectares
B — ~
3
~ Estremadura. . . . . . . . 13 546 590 164 384
§ Beiras « v v v v o e 4 . . 11 211 430 133 8153
§ Alentedo « « o v . o+ . . . 10 778 080 114 470 %

0s numeros apontados, muito distantes da realidade actual, permi

tem-nos concluir que ha, de certo modo, diferencas apreciéveisiag
to no que respeita ao nimeroc de oliveiras como na dres= gue lhes &
destinada, principalmente se relacionarmos o Alentejo com as ou
tras provincias., Porém, no que respeita & producgfo, ja4 essa dife =
renga ndo se acentila tento, visto que o Alentejo produsz anualnmen
te uma média de 2zeite que se aproxima da produgfo da Estremadura
e ultrapassa a das Beiras.

E a mais elevada produgfc unitdria, por &drvore e por hectare, que
vem justificar aquilo que, & primeira vista, parecia uma anomalia,
a que nfo é, também, estranho o esmero posto nos trebalhos do can
po, a funda, etec,.

De 1932 em diante, muitos mais olivais se tém plantado; faltamda

dos para determinar concretamente guantas oliveiras e a drea que =
ocupam.

Sabemos, por conhecimento directo, que um proprietério do conce,
lho ge Idanha-a-Nova, aproximadamente hd vinte anos, plantou de
uma sé vez 40 000 estacas. Outro proprietidrio da mesma regifio,en
bora com ntmeros mais modestos, contribuiu também para o aumento
do olival portuguds com 5000 Arvores.
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?ﬁ Qs numeros que se seguem, embora desactuslizados, mostram-nos com
clareza onde o olival se encontra ma“s difundido:
DISTRITOS SUPERFICIE OCUPATDA
- ( EM HECTARES )
— viana do Castelo. . . . . . « « « « & & 5 473
Brag o« o o o o s o o s s 4 s & o a s s 9 429
- POPES W @ 4 5 & & ® 5 & W ¥ & ¥ oA B EH B 11 349
Tila Real .« o« ¢ v v o o o o o « 4 4 s s 11 109
- BraganCa. + « + s+ o« o o o s s s e s e s 19 185
- AVEITO. o 4 ¢ o o o o o 4 4 e s e s s 5 001
COiMbTE o % & s % 3 # & = « » = = = = = 37 293
i VIZEW. &« 5 % & & % % 3 % % % # @ 3 F » 3 24 232
Guarft. « » « o » o & « & & 3 ¥ N ow w B 20 940
Castelo BrancCo. « « + o o =+ s s o = o 46 247
B Teieda. « 5+ &« s & @ % % & a8 » « = = w ‘e 47 198
SofitETEM,. . i 5 & W @ % & 3 & ¥ oW W % 4 97 414
— % Lishog. v« v o v v o 4 e 4 s s e s a e s 12 862
Sefabal « s + » 2 # & = o = o = ow w B & 6 910
§ Portalegre. . . . . . . .. ..o .o 44 998
i BFOPE w0 o » = = o o= o 4§ F Om OB W E § 34 933
é BEAE 5 ¢ 2 &8 o @ ® w = w % 2 n w4 B 34 809
é PO 2 & % 5 % = © ® 5 & 3 ; « ® w w 11 637
POTALE ¢ = 481 119
'§ Santarém, Leiria, Castelo Branco, Portalegre, Coimbra, Bvora e Be
] ja, distinguem-se no conjunto geral do Pais, ocupando uma érea de

71,2 por cento do total.

Portﬁgai; gque na produgfo mundisl ocupa o 492. lugar, tem posig#o

iis/
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giferente em relac8o & superficie destinada aos olivais, cono se

verifica no seguinte mapa;

AN MR

| PERCENTACEM DA SUPERFL
pATSES | SUPERFICIE ! SUPERPICTE SUPERFICIE%%% LV OLIVALS EM RALA
] TOTAL CULTIVADA| DE OLIVAIS : -
, SUPERFICIE
(ha) (ha) (ha) SUP.TOTAL CTT DT TATA
? s
Espanha. .50 307 53% | 39 129 0521 878 102 557 , 4,8
H | -
Italia . .31 013 669 | 27 195 7002 263 932 7y3 8,3
Grécia .| .13 019 900 ¢ 3 650 000| 500 000 | 3,8 13,7 B
Franga .| .54 404 759 ( 45 936 775 118 842 0,2 0,5
Portugal] . 8 910 640 5 327 000 481 119 B39 ' 3,03 . =
Sabemos gue na Tunisia foram feitas grandes plant=zc¢lfes, a que n§o§ -
nos referimos por felta de dados. ;

Quanto & superficie total, a Italia, e quanto & cultivada, a Gré
. ~ . ) I'd . [ .
cia, estdo acima do nosso Pais, 0 que nostra a importancia gue tem

ot

entre nés esta cultura.

Dizer-se gue em Portugal existe um tipo de propriedade destinadc
exclusivamente & oliveira, seria falsear a verdade. FEla aparece
em propriedades de todas as thensﬁes, desde o latifundic Alente
jano,em cultura estreme, até &s nmindsculss parcelas de terreno de —
algumas regiBes da Beira Baixa e do Minho, onde, gquando 2 azeito
na n3%o chega para fabricar azeite ( as vezes s6 uma ou duas oli
veiras ) o camponés a "mete na talha", pera, depois de curtida

lhe servir de conduto.

No que respeita ainda a distribui¢8o da oliveira, no nosso terri
torio, um elemento se nos apresenta com importancia enorme. Que
remos referir-nos ao mar, Por virsude dos ventos que dele sopran,

2 o6rla maritima nfo é propicia a olivicultura. ' o -
Mesmo para o interior, embora a oliveira esteja difundida, a - pro
i‘/
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dqucsio é afectada pelos ventos que, carregados de humidade, vindos
do Atlantico, tornam ainda mais evidente a alternancia habitual
da produ¢fo (Beira Litoral - regifio de Coimbra).

No mapa das contra-safras gque se junta ao presente trabalho ¢ bem
vis{vel esta influéncia.

Em todos os distritos confinantes com o Atlantico, &4 excepgdo do
de Faro, onde a influéncia é jd mediterranica, a produclo do anc

| de contra-safra € inferior, em média, a 25% do ano de safra.

No prdprio distrito de Beja, em que a percentagem oscila entre 50
e 75 o concelho de Odemira sofre também a influéncia maritima, da
da, exactamente, a sua localizagZo.

£ & influéncia do homem que, principalmente se deve a propagagfo
da oliveira em Portugal.

0s solos empobrecidos por culturas sucessivas de cereais,consegui
am ainda fornecer elementos necessarios & alimentacgfo da oliveirs,
que em retribuicfo se transforma numa fonte de receita razodvel.

As culturas intercalares nfo sHo postas de parte. Mas o homem sa
be que se a seara nfo produzir convenientemente, tem na azeitona

como que uma compensacdo para os seus esforgos, razfo que presidu
a8 sua expansdo,.
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CAPITULO IV

TRABALHO DE CAMPO

1.-REFERENCIA A MATURACEO E EPOCA DA APANHA

0 fendmeno fisioldgico da maturacZo da azeitona nio se mani
festa na mesma altura, em todas as variedades de oliveiras culti
vadas. ©Podemos dizer que é mais ou menos favorecido pelos pro
cessos culturais, sobretudo a poda, e por outros factores, tais
como: © clima em primeiro lugar, o grau de fertilidade, a situa

¢80 e a exposicdo do terreno.

Hé que distinguir o gque se chama maturacfo fisioldgica da denomi

nada maturacdo industrial: a primeira coincide com o momento em

que a matéria gorda ( azeite ), formada na azeitona, atingiu a

maxima quantidade, mas nfo a melhor qualidade.

Podemos conhecer o estado de maturacfo da azeitona pelos sinais
externos, tais como: a cor da pele, o amolecimento da polpa, e
a facilidade com que o fruto se destaca do pedunculo. Todavia, -
para determinarmos com certo risor qual é a ocasifio que reune as
melhores condigdes para a colheita da azeitona, podemos recorrer
a0 "hidro-oledmetro" que determina com bastante aproximacfo 0
azelte que renderfio as azeitonas ensaiadas. Repetindo esta ope
rag8o ate que a quantidade de azeite se mantenha estaciondria,al

tura prdépria, para serem colhidas as azeitonas, fica determinada.

A apanha devera principiar pelas variedades mais temporfs, e ser
regulada de maneira que, no fabrico do azeite, se empregue, quan
to possivel, azeitona fresca e s#; assim se obtém produtos mais

finos e se reduzem as despesas de conservaggZo. Contudo, o ini
cio e marcha d% aparha dependem,.en grande parte, do decorrer no
ano, h

2.-AZEITONA DO CHAO QU DE "RESTELO"

L aquela que caiu ao chZo expontineamente antes da época a

4]

me
[©}

colheita, devido & md vegetagHo das oliveiras, as doengas e
intempéries.

i/
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como normalmente caiem sempre frutos antes da colheita, lembrd

mos gque seria boa pratica limpar, algum temno antes, o terreno
do olival e abrir por debaixo das copas das arvores, oaldeiras
com rebordos e os leitos alisados e bem batidos.

primeiramente apanha-se © réstelo, antes de se proceder a colhei

ts dos frutos. Esta azeitona é apanhada por mulheres em cestos

préprios e em seguida langada em sacos que, senarados, seguem pa

ra o lagar, onde, devido ao seu estado ( nirradas e de mé gquali
dac ), dard um azeite de inferior qualldadu, motivo porque deve
88T laborada separadanmente.

0 azeite obtido destes frutos apresenta-se turvo, de cor verde
escura, de gosto picante que muito o deprecia, até porque a sua
conservacfo é mais difdicil.

Estes azeites, impréprios para consumo, sHo destinados &s refina
rias. S0 depois de refinados convenientemente s#o consumidos di
rectament e erm mistura ou indirectamente em molhos de conservas
de peizxe. h '

2.1.-Critica

Os azeite de alta acidez ( como, por exemplo, os azeites do
Algarve, com acidez que atinge os 35 graus ) nem por isso sHo de
desprezar. Estes e os obtidos de azeitonas de restelo se apresen
tam 0s inconvenientes anontados, podem ser recuperados pela refi
nac&o, Podem alguns ser valorizados pela lotagBic com azeites de
baixa acidez. Em qualquer dog casos representam um valor econd
mico apreciével.- Mesmo 08 que pela sua baixa gqualidade tornam
anti-econdémica a refinagfo, podem achar aplicagBo na industriade
saboaria e outras.

Lt

3 ;~C>0LHE£?1A£ DA KERITONS

L i
L

Como © nome 1ndlca, esta opefagao shem por fim colher os £
tos. dos ramos das oliveiras, aos quais estqo 1193603 por meio do

.
£ o

Pedunculo ‘ T S s

,. T . - .‘ “ .' . -
Dos varios processos conhecidos para a colheita da azeitona, os

mals us ados entre noés, sHo:

o o
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-Vare jamento ;
-Colheita & m¥o ou ripagen;

-Processo misto.

3.1-Do vare jamento

Tive oportunidade de ver e de executesr a colheita da azeito
na pelos processos indicados. Infelizmente o mais usado &€ o de
vare jamento, O varejamento feito normalmente sem os cuidados de

vidos diminue a produgdo seguinte e apressa a morie da oliveirs,

Quando usado deve ser com pancadas suaves e ao correr dos ranos,
de dentro para fora, sd assim se evita o pertir dos rebentos de
un ano, muito flexiveis, que vHo contribuir em grande parte para

a produgdo do ano imediato.

Neste processo de colheita, praticamente o pior, faz-se uso de
uma vara com o comprimento de cerca de trés a quatro metros. Des
ta maneira, os frutos sfo varejados por homens que pelas panca
das dadas com a vara e pela forma indicada como correcta, fszem
cair a azeitone para o ch#o ou para cima de panos, "toldes", que

estio estendidos sob a copa das oliveiras ( em certas regiGes

pouco se usam os "toldes" ).

Os frutos g8o seguidamente apanhados do ch&o, gerslmente por mu
lheres que os deitam pera os cestos e em seguida para os saans.

5.1.1-Critica

Este processo é de todos o mais usedo e de mais fdcil exe
cugdo, mas, é de todos o que gpresenta maiores inconvenientes

sendo por isso condendvel.

0 prejufzo causado por este processo é varidvel segundo o vareja
nento € mais ou menos intenso. T inadmissivel varejar sem crité
rio racional, como por exemplo, espancar as oliveiras de fora pa
ra dentro, esgag¢ando os ramos, entre os quais est@o os rebentos
QUue iriam dar o fruto do prdéximo seguinte. Se este acto selva
g€em for corrigido com pancadas suaves de dentro para foré,ao cor
Ter dos rsmos, pode-se reduzir, em grande parte, os inconvenien

o/
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tes do vare jo.

pive ovortunidade de apreciar este processo e nio deixarei de apon
tar os inconvenientes dele resultantes.

3.1.1.1-Faz cair muitas folhas e langamentos do ano, gque s3o aque—
les sobre o8 quais a oliveira frutificari no ano seguinte. TLiquide
dos estes, compromete-se a futura colheita,.

3.1.1.2-As pancadas fortes com varas pouco flexiveis, "vare jGes"
provocam feridas na prépria casca dos ramos, predispondo-os ao ata

que de fungos e bactérias.

_ 3.1.1.3-Grande parte das azeitonas s#o atiradas para longe, fican-

= ff do outras magoadas e, por conseguinte, em méas condi¢des de conser-

. vac#o, dando, como resultados posteriores, fermentag¢Bes que contri
buirfo para um azeite de inferior qualidade.

Depois de tudo isto e feitas bem as contas, fica mais dispendio -
80 0 varejo do que qualquer outro processo racional de colheita.

o é 3.2-Ripagem da azeitona ou colheita 3 m3o

Este processo é de todos o que apresenta maiores vantagens e é
praticamente o melhor.

Em zonas, onde realizei as minhas observagles, a ripagem era s6
praticada com o fim de obter azeitonas para conserva, porque, di -
ziam os lavradores, a ripagem exige muita mais m8o de obra. N#o se

apercebiam dos grandes prejuizos e condendveis defeitos do varejo,

: A ripagem pode ser feita com as m¥os ou com "pentes da Dalmdcia"ou

. 1 ripadores de madeira. Em gqualguer dos casos, ripam-se os ramos de

: dentro para fora, ao correr das folhas, e de nmodo que os raminhos,

ndo sofram. Devo dizer que infelizmente apenas vi executar este
Processo em pegquena escala.

08 ranchos (grupos de homens e de mulheres) v8o munidos de escadas

: € escadotes que colocam debaixo dos ramos. Sobenm para atingir os

- f;_ frutos, Estes, ao serem colhidos, s8o deitados para dentro dos ces
e trap

- 2 .
ARy S
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t0s, que uma vez cheios s¥o despe jados para dentro de sae6s
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é?ortados ao lagar. 0 transporte é feito em rolote atrelada ao trac
ﬁor ou em carros de mulas, ou mesmo a cabeca de mulheres,

'A colheita é feita ao mesmo tempo nos rames inferiores e superio -
res, sendo, nestes Wltimos, feita por homens que se colocam noe
pracos da oliveira por ser mais fdcil a colheita. Depois dos fru -
tos colhidos numa oliveira, os escadotes s8o transportados para a

outra e assim sucessivamente.
2. 2,1-Critica

Este processo de colheita, ainda pouco usado, quando bem rea
. lizado, e comparado com os outros, fica isento de'critica, pois,fa
~ ¢ilita a escolha da azeitona e no lagar, facilita a sua lavagem ;
““permite seleccionar os frutos segundo o seu estado de maturagfo; po
de ser feita por mulheres e rapazes, e, portanto, a mZo de obra po
de ficar mais barata; poupa as arvores e os frutos, e, como estes
se colhem sdos, podem conservar-se mais tempo no lagar, dando azel

te de melhor qualidade, etc.

- 3.3-Processo de colheita misto

Este processo tem por base a conjugacio dos dois processos an-
teriores. Neste sistema, a colheita € feita simultaneamente & mnHo

(ripagem) e por vara (varejamento),

0 trabalho é igualmente praticado por homens e mulheres que utili-
zam escadas ou escadotes para fazerem a parte correspondente & ri-
pagem; o varejo é muito mais moderado, visto os homens se limita -
rem a bater sdomente o0s ramos superiores da copa, 20s quais n¥o che

gam os egcadotes.

~ Escusado serd dizer que este varejamento € executado de dentro pa-
f e fora, sendo dificil fazer-se ao correr dos ramos, pois a azeitc
ha colhida por este sistema € a das pontas. De seguida faz-se aga
nha do chfo deitando a azeitona para cestos e depois para os sacos.

3.3.1-Critica

e

Este processo de colheita apresenta as vantagens e inconve -
Dientes dos outros dois. Contudo, verifica-se que n#o tem os incon
€nientes do simples varejamento, visto que nem toda a oliveira é
Castigada.,
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A,percentagem de azeitona colhida a mdo "ripagem" nfo é feita co-
mo seria mais conveniente, visto que normalmente € deitada para o
ch8o, surgindo desta maneira, os inconvenientes que jd anotg -
mos na critica ao processo de colheita por varejamentec.

Desde que 0s homens e mulheres nfio usem de critério racional &
consciencioso, surge o grande inconveniente de diminuir a produ -
¢do do ano imediato. Todavia, os inconvenientes que dizem respei-
to a parte da ripagem, podem ser suprimidos executando-a comn man
da a tecnlca, 0 que resulta em menos gastos e canseliras; en vez
de arrancarem o0s ramos como muitos fazem, colhem-se as azeitonas
para cestos, sacos ou em panos préviamente estendidos debaixo da

copa da arvore,

Finalmente, podemos dizer que este processo de colheita podia ser
aconselhado e seria remunerador se praticado de uma maneira acer—
tada e conscienciosa; ficaria mais econdmico do que a ripagem e
ao mesmo tempo, seria mais rdpido. Da maneira como normalmente o
executam, este processo deve ser condenado em vez de se aconse -
lhar, pois em nada diminui os inconvenientes do vare jo, proces -
so violento, liquidando os ramos, ao contrdrio do que a boa técni
ca exige.

4.-TRANSPORTE DA AZEITONA AO LAGAR

Na colheita a que assisti, o transporte da azeitona era o mais
primitivo pois fazia-se em sacos de linhagem, &s costas de homens
Os sacos eram colocados uns em cima dos outros, empilhados com a
preocupagdo da quantidade. Nenhuma nog8o Zcerca dos inconvenientes
Que resultam para a azeitona contida nos saces que suportavam 0
Peso dos outros.

4.1-Criti ca

4 maneira como & transportada a azeitona e as suas condigdes de

Sanidede s#o factores que contribuen para a sua boa ou mé conser-—

vacdo. Se o transporte é feito sem o minimo cuidado e a azeitena

e 3 ~ K] L] 03 I3 ]
©e8%a em mds condigBes sanitdrias, serd diffcil e até impossi -~

Vel conseguir-se uma boa conservagao dos frutos e, consequentemen
tes azeite de boa qualidade.

P T
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Infeljzmente tivémos oportunidade de observar o transporte da azel
+tona €m sacos,mal acondicionados uns sobre os outros, em carrocsde
traccio animal e em rolotes puxadas por tractores. Desta manei -
ra muita azeitona ficou esmagada, devido ao peso suportado. Estes
inconvenientes aumentavam, quando a azeitona era transportada a
grande distancia. 0s frutos contidos nos sacos inferiores eram sub
metidos a uma leve prensagem, as peliculas ndo aguentavam a pres-
sBo, abriam, deixando sair dgua-ruca e gotas de azeite que se es-
palhavam nos sacos & no transporte, resultando daqui uma grande
perda e, a0 mesmo tempo, um infcio de fermentac®o. Nestas condi -
¢Bes, se a azeitona nZo for imediatamente submetida & extracc¢fo,
acontece que o ageite produzido se apresentaré com cheiro e gos -
to a agua-ruga, 0 que muito o desvaloriza. Além do que  acabdmos
de citar, obtém-se menor quantidade de azeite devido & perda que
se deu durante o percurso até ao lagar.

Para se suprimirem estes inconvenientes deveria fazer-se o trans-
porte em cestos largos mas de pequena altura, postos lado a lado
e colocar sobre eles,.mas sem estabelecer contacto com a azeitons,
pranchas de madeira fixas aos taipais do carro ou camioneta, per-
mitindo-se assim colocar sobre estes outros cestos. 0 inconvenien
te de os superiores exercerem pressfdo sobre os inferiores desapa-

receria.

SQ—BECEPGKO I PESAGEM DA AZEITONA

Chegada a azeitona ao lagar, antes de ser descarregada é pesa-
da juntamente com o meio de transporte, numa bdscula, devidamente
aferida. Sera 1ldgice que quando se trata de camioneta, o motor es
teja parado para evitar dificuldades na pesagem,

0 encarregado da bascula, procede & pesagenm que é registada, cor-
Téspondendo esta pesagem ac peso da camioneta, dos saeos e daazei
tona (peso bruto).

Depois das azeitonas pesadas seguem nos sacos, as costas de ho-
mens, até As tulhas, nas quais sHo despejadas e os sacos vazios
S8o0 colocados na camioneta, que é novamente pesada, para assim o
"Enoarregado poder estabelecer a diferenga entre o peso bruto e o
Peso da camioneta com os sacos vazios. Desta forma se avalia a
duantidade de azeitona entrada no lagar (peso lfqﬁiﬁojx

et/
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0 encarregado da balanga entrega um cartfo com o ndmero de guilo-
gramas de ageltona recebida, ficando com o duplicado, para confir
mag8o ou remedeio de extravio do original.

6.-CONSERVACAQ DA A7RITONA

Actualmente, usa-se muito a conservacg8o da azeitona em tulhas
ao ar livre, Procede-se da seguinte maneira: a azeitona é deitada
para dentro das tulhas, ficando amontoada até uma altura, em ge -
ral, um pouco superior a 1,5m, Consoante a altura do monte de
azeitona na tulha, assim, ela larga mais ou menos &dgua de vegeta
¢80, na qual vem algum azeite virgem. Se o fundo das tulhas nfo
tiver uma certa inclinag¢8o que facilite o escoamento da agua de
vegetag8o, esta fica estagnada dando origem a uma fermentacgHo que
é facilitada pela alta temperatura que se desenvolve nas diferen
. tes camadas de azeitona. Desta fermenta¢fo resulta a deprecia -
¢8o dos frutos e a dificuldade da conservacfo por virtude das
doengas que as apodrecem. O cheiro é caracteristico e o fruto fi-
ca mirrado. Por outro lado, se as tulhas nio estiveren ligadas ao

inferno dd-se uma perda de azeite.
6.1-Critica

Como n¥o € possivel moer toda a azeitona logo que chega ao la
gar, temos de 2 conservar até 3 altura em gue possa ser laborada,
principalmente se se tratar de um lagar industrial que recehbe
milhares de quilogramas didrios. Neste caso n#Ho devemos abandonar
8 azeitona em qualquer canto até & ocasifo da laboracfo. Para que
néo se prejudique o azeite, & necessdrio conservd-la, 0 processo
Mais vulgar de conservag8o é o das tulhas, havendo outros, como
por exemplo, em tanques com dgua, em sal moura, a monte, etc.

Vamos referir-nos ao processo mais usual o das "tulhas".

A Conservagd8o da azeitona por este processo pode ser feita de
duas maneiras diferentes:

- a céu aberto;

- sob coberto,

6.1.1-0 primeiro processo conserva a azeitona em melhores condi
~ $8es, embora o segundo seja o vulgarmente utilizado. Mas, para o

'i?rimEiro apresentar bons resultados serd preciso que a tulha te-

. . o
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aha a seguinte forma: piso com uma certa inclinag¢Bo no sentido da
ecaleira para que a agua de vegetacHo Juntamente com algumas gotas
~ de 0leo a0 desprenderem-se da azeitona, o que acontece especial -
ﬁente nas camadas da base, possam escorrer para os infernos.

.JBuraﬁte o entulhamento deve fazer-se, por camadas uma ligeira com
i?resséo 4 pa afim de reduzir ao minimo os espagos vazios nos quais
gircula o ar; procedendo assim evita-se quase totalmente, a fer -
mentacldo que sendo um fendmeno aerdbio ndo tem meio ambiente para

se processar.

Embora a conservac8o em tulhas seja a mais utilizada, nZo quer di
_ser que seja o processo mais adequado, pois a melhor maneira se
ria a sua conservagfo em taboleiros de pouca altura, de modo gue
os frutos nfio exercessem peso uns sobre os outros. Este proces -
so seria o ideal, mas comc nds devemos estabelecer o equilfbrXJeg
tre a qualidade e a economia, nfo é aconselhdvel.

SHRCHCIGRORICAA SO HE IR I S OO M 3Ok
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EXTRACGAO DO AZEITE

-

Sistema "01l4dssico"

Sistema "Galagrdi"

Sistema "sima"

Comparagido entre os Sistemas %
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I - CARACTERISTICAS E DEPENDENCIAS DO LAGAR

Trata-se de um lagar industrial, composto das seguintes sec—

¢Bes ou dependéneias:

1-CASA DO MOTOR

Nesta casa estd instalado um motor de "marca A C E C de 25 V!
o qual estd munido de um silencioso; este motor fornece a ener -
gia que movimenta, por meio de uma correia, o veio de transmis -
s3o no qual estfo os tambores que ligam por meio de correiss ta-
das as maquinas que carecem dessa energia para o seu funcionamen

to.

A superffoie da casa do motor era de 30 m°.

2-CASA DE RECEPCAO E LAVAGEM DA AZEITONA

A azeitona vem das tulhas para uma caixa cdnica com uma abertu
ra no fundo por onde cai a azeitona para um disco que a leva,atra
vés de um sem-fim, até ao moinho.

Durante o percurso, no elevador de parafuso sem-fim, a azeitom &
lavada, A dgua cai sobre ela, em cascata, em todo o tergo inferi
or do seu trajecto, arrastando para baixo as particulas terrcsas.

As dguas de lavagem s8o limpas e s&o canalizadas para uns depési
tos decantadores, para se aproveitar algum 6leo que tivessem ar-
rastado.

Neste lagar, as 4dguas e as impurezas por ela arrastadas, sfo en-
caminhadas para uma fossa que vai dar ao cano geral, o qual as
vai langar fora da zona de urbanizacgBo.

Depois de lavada,a azeltona cai por gravidade no alimentador do
- Moinho, nas galgas ecdnicas, na parte de menor difmetro.

swnf
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© 5_gASA DE MOENDA E EXTRACGAO
7. #—-_.

.Neste compartimento estfo instalados:

_Moinho de galgas Tronco-Conicas:esessesssosssosasasl
~-Termo-batedeira de tipo VEerticalseseeesncoaeoonnasal
_prensas hidrdulicas mecénicas de CapachoS:.....ees.3
Pronchs Weoinices MittEE s vinininm s i duwsl

2
Esta sala tem uma superficie de 200 m .

4-CASA DE DEPURACAO DO AZEITE

: Nesta, estd instalada uma bateria de tarefas, composta de trés
tanques de decantagdo, os quais tém a seguinte capacidade:

~Com3m:.---..-..-..---.-..--..g......-..-.-......1
-—COmsz:e..-.-... ------- e ¢ e 6 s 0 0 0 llcnlcv"n‘cl.oc.ul
—COm 0,5 mB:oooocs--n---.o-o---u---oo-o-- ----- ---..ul

Estas tarefas tém a forma prismética e sfHo em chapa de ferro esta
nhado.

- T8m o fundo direito (devia ser inclinado) e uma torneira de des
carga ou de purga que serve para evacuar a dgua-ruga e para limpe
 sa; despeja para uma caleira geral que comunica com o ladrdio, di-

vidido em trés sectores.

Cada tarefa tem duas aberturas de saida: uma inferior, por onde
sai a dgua-ruca para o inferno e outra superior por onde sai o

azeite para a tarefa seguinte.

Além dos depuradores encontram-se também neste compartimento:
~Calorifero munido com & respectiva FOrneITas s ew el
~Supercentrifuga Gallardi modelo G—4:ceeeevo... R |
-0 ladr8o destina-se a receber a agua-rug¢a vinda das tarefas ,

bem como o azeite que escorra para o chio do lagar.

A casa de depurag8o fica 1,20 m abaixo do pavimento do "altar"-sa

la de moenda e extracg3o e tem uma superficie de 30 m2.

- 5~CASA DE ARMAZENAGEM E CONSERVAGAO

Tem vdrios depdsitos aéreos de ferro estanhado com a seguin -
te capacidagde:

-‘De 20 000 13'.131'.‘08:...-..............-... ccccc .o-.;ool
-




~De 10 000 1itroS:tieeceteeecnencesnnnnnnnns Iy .

-De 5 000 - B L T T TR IT I I ITY G a

-De 4 000 L T I I o B B a o e e e A W 26 e O ceee. 4

-De 2 000 O i 8 & S R 4

~De 1 200 L ST T I T TE I I LI ITrn s
2

gsta dependéncia tem uma superficie de 275 m“.

Todos os compartimentos citados possuem boa iluminag¢8o natural e

s%o0 bem ventilados.

Todas as paredes deste lagar sfo rebocadas e caiadas a branco,cum
lambril em cimento branco, lavavel, & altura de 1,20 m, com excep
¢do do numero 5 que é apenas rebocada e caiada.

II - DESCRIGCAO DAS MAQUINAS INSTALADAS

1~LAVADOR

0 levador, neste lagar, é bastante rudimentar e insuficiente,
Costa apenas de um chuveiro & pressfo de dgua fria, A medida que
as azeitonas vBo subindo no elevador de parafuso sem-fim, a d&gua
cal sobre elas, banhando-as em forma de cascata em todo o ter -
¢o inferior do seu trajecto e arrastando para baixo as particulas

terrosas.

Esta simples instalacg8o torna-se suficiente em certos lagares e
para azeitonas isentas de corpos estranhos, como por exemplo: pe-—

dras, raminhos, folhas, palhas,ete.

2-CONSTITUICAO DO MOINHO DE GALGAS TRONCO-CONICAS

Ainda podemos dizer que os moinhos de galgas tronco—cénicascong
tituem um processo de moenda moderno; este moinho € de pedra(gra-
nito) e constituido pelas seguintes partes principais:

2,1-Um prato ou pio de pedra, cujo raio mede 1,30 m, tem uma es-
Pessura de 20 cm e 1 m de altura, tomada desde o pavimento do la-
gar,

A circundar o pio existe uma aba ou saia, com a qual faz um certo

ym e
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- gngulo, de maneira a manter a massa dentro do moinho.

o pio, circundado pela saila, forma uma bacia, cujo raio mede 110m,

gentro da qual, e a uma profundidade de 5 cm do seu bordo superi-
or, € sobre o prato giram as galgas do moinho.

A rodear o prato ou pio existe uma caleira, tendo uma abertura de
descarga da massa que para ai é empurrada por uma raspadeira gira
toria que se movimenta com as galgas. A caleira tem uma largura

de 8 cm.

0 prato ou pio ¢ atravessado no centro por um eixo vertical +$am-
bém denominado "drvore do moinho", na qual se vdo inserir os ei-
xos das galgas e os bragos das raspadeiras da caleira (em nimero
de quatro), que formam um angulo recto com a &rvore.

A Arvore central estd ligada inferiormente por uma roda dentada &
outra, onde estd instalado o tambor que recebe o movimento da 1li-

- nha de eixo por meio de uma correia.

Na parte inferior da 4rvore do moinho, estfo inseridas gquatro pa-
lhetas ~ raspadeiras que puxam a azeitona para debaixo das galgas.

2.2-As galgas s8o de forma cdnica, construfdas de granito e em ni
mero de trés e cuja base maior tem de difmetro 1,20 m. s¥Ho atra -
vessadas por um eixo que setd ligado 3 drvore do moinho,o0s quais,
accionados pela arvore, fazem com que as galgas descrevam um movi
mento de rotagfio em torno dos seus eixos e sobre o prato, e outro
de translaag8o em torno do eixo prineipal ou drvore do moinho.

Na parte superior do eixo vertical encontra-se uma tremonha de ali

mentag&so, porgue este tipo de moinho tem de ser alimentado pelo
centro e continuamente.

3-DERMO-BATEDETRA

£ unma maguina que trabalha ao lado do moinho. Exerce uma acc¢fo
dilaceradora que completa a moenda.

A massa batida fica homogénem, e fluida e com particulas oleceas

Balores e mais fdceis de se separar da massa, sendo assim maior

cee/
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5 esgotamento durante a prensagem. Trata-se de uma termo-batedei-
':ra do tipo vertical e comple-se das seguintes partes principais:

- 3,1-Uma cémara para a massa, cilindrica e de ferro fundido,# qual

tem parede dupla para a circulagdo de dgua quente.,

3,2-Um veio-pifo que trabalha no centro da cadmara, completo com
hélices para remexer a massa. HA mais dois grupos de hélices com
velocidade superior tocadas pelo mesmo veio-pifio e que sHo em ni-
mero de quatro; estfo inseridas na parte superior do referido wvelo
e a sua fungBo ¢é descarregar a massa através da bica da terma-ba-

tedeira.

3,3-Um carreto fixo na parte superior do veio gobre o qual g .ram
dois carretos mdveis que se encontram na extremidade dos eixos das
hélices, 0s quais, no movimento de rotac8o & volta de carreto fi-
" x0, accionam as hélices e transmitem o movimento de rotaclo a vol

ta do seu eixo.

3.4-Uma roda dentada mdvel que se encontra na extremidade superi
. or do veio na qual encaixa uma outra roda dentada de menor diZme-
tro fixa a um eixo que estd ligado & roda motora, Pelo movimento
da roda motora, a roda dentada de menor diametro transmite o seu
movimento de rotag¢fo & outra roda dentada mdével superior, do veio,
a qual por sua vez vai accionar o veio e fazer-lhe descrever movi

mentos de rotagfo continuos.

3.5~Uma outra roda dentada, externa & cB8mara da massa e situadam
extremidade inferior do veio, a qual é animada pelo movimento de
rotag8o do veio, indo por sua vez accionar uma outra roda dentada

na qual se insere,

Esta roda, recebendo o movimento transmitido pela outra,vai accio
nar o parafuso sem-fim do alimentador da massa do moinho para a
terma-batedeira,

3.6-Uma tubagem conduz a dgua quente da caldeira para a camara de
dquecimento da termo-batedeira.

4-MOINHO DE GALGAS CILINDRICAS DE CORREDICA
ABERTA PARA REMOENDA DE BAGACO

T
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; prata—se de um moinho semelhante ao de moenda da azeitona; bas-
;iﬁ%a fazer-lhe ligeiras modificag¢des para poder ser adaptado para

€ .aque1e efeito.
gste moinho consta das seguintes partes principais:

4.1-Unm prato em ferro fundido guarnecido com o rasto em pedra gra
nitica, sobre o qual as galgas se deslocam.

4.,2-Um postigo de descarga.

4,3-Una arvore central que passa pelo centro do prato e vai ligar
-ge ao carreto de transmissBo que o acciona,

4,4-Un veio transversal que se liga as duas galgas cilindricae,no

gual se encontram os copos de lubrificag8o.

4.5-No veio transversal eatfio dois parafusos de afimacHo inseri -
dos e que t8m por funcio afastar ou aproximar as galgas do prato.

4.6-Na arvore central est8o inseridos dois suportes, aos quais es
t80 ligados: uma grade de quatro discos a cada suporte, que reme-
xem 5 bagago e uma raspadeira fixa, que atira o bagago pelo posti
go de descarga e que tem o0 seu trabalho na caleira.

4,7-Duas raspadeiras mdveis, de ferro, para retirar o bagago que

adere ao rastsy da galga.

4.8-No moinho existe uma tremonha de alimentagdo, que recebe o ba
gagy do destorroador e que por meio de um tubo faz a descarga jun

to da Arvere central.

5«DESTORROADOR~E-NORA

Esta mdquina estd situada junto do moinho de remcenda e compBe-

~Se das seguintes partes:

5.1-Uma tremonha de alimentag8o, que termina por um estrangulamen
to. Na parte inferior desta, encomtra-se o destorroador propria -
mente dito e é constitufdo por dois e¢ilindros de ferro com dentes
Salientes (6 cm) e desencontrados.

T
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5,2-Un elevador de bagago em forma de ferradura, dentro do quel es
+t4 instalada uma correia com alcatruzes, que apanham o bagacgo e o
elevam até as transportador.

5. 3~Um transportador—allmentador da tremonha do moznho, que ecoas
titufido por um parafuso-sem-fim.

6-CONSTITUICAQ DAS PRENSAS HIDREULICAS

Como jé& atrds se fez referéncia, o lagar possul uma bateria de
prensas hidrdulicas, em nimero de trés, cuja funcdo & comprimir
os castelos & pressfo manométrica de 350 kg , pelo que a presso
unitdria varia com o didmetro dos capachos que se utilizam em ca-

da prensada.
As partes principais que compSem uma prensa sfo as seguintes:

6.1-Quatro colunas de ag¢e, cilindricas, que sustentam a cabega ou
- arquitrave, cuja face inferier € lisa e contra a qual o castelo
massa € comprimido;

6.2-Um cilindro oco de ago (camisa do émbolo);

76.3~Um émbolo de ago que se desloca dentro do cilindro, o qual re
cebe a pressf@io na sua extremidade inferior. Esta pressio é~1lhe
transmitide por uma bomba hidrdulica. 0 difmetro deste pistdo &
de 32 cm.

Na extremidade superior do &mbolo estd colocado um prato mdvel de
ferro, munido de quatro rodas. 0 encapachamento faz-se sobre ague
le prato, fora da prensa, e em seguida faz-se rodar sobre a linha

"Decauville", até atingir a cabeca do embolo, para ser comprimido.

Loge que se accione a bateria o prato comeca a subir lentamen -
te comprimindo o "eastelo" de capachos contra a cabega da prensa.

O prato é quadrado e tem 1,10 m de lado.

T~PRESSKO UNITARIA, UTIL OU PRATICA

A pressfo que, para o caso, nos interesga &€ a pressdo unitiria ou

amugd
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”ﬁtil ( pressfo exercida sobre a unidade de superficie ) .

Para S€ determinar tal pressdo € necessario dispor dos seguintes

clementos:

1l

PressSo manométrica;
Raio do émbolo da prensa;
Raio da superficie premida ( de ceira ou capacho );

o oW N g
Il 1l

i

Press3o unitéria util.

o valor tedrico da pressfo unitdria ou util, exercida em cada cen
t{metro quadrado da superficie prenida, é-nos dada pela seguinte

formula:

B p B’ P r°
B o= =

_p- R® R

A prensa referida, com uma press#o manométrica de %80 quilogranas,

com um eémbolo de raio igsual a 16 cm , devia ter tedoricamente a se

guinte pressfo unitdria util:

b o 380 x Z.Mx 167 _ 380 x 16° _ 380 x 256
B 357 35% 1025
_ 97280  _ g4
1225

0 valor dado por este célculo é tedrico, pois r4 a considerar va

rios factores:
a) 0 atrito que diminui a pressfo Util.
b) Castelo mal feito que sobe rogando pelas colunas,etc.

Também & de ter em conta que prensas de igual pressfo Util podem
dar um rendimento diferente na pratica, pois ele depende de ou

tros factores tais como:

a) A altura Util da prensa;




b) A velocidade da subida do prato;

¢) A constituigfo do castelo, conforme seja useda a ceira,
ou 0 capacho e este seja feito de fibras de polietile
no, de cairo, 2u de ambas.

~ 8-CONSTITUIGAQ DAS PREVSAS HIDRAULICAS MISTAS

Este lagar tem duas prensas hidrdulicas mistas, que sfo Unicame

~ +; destinadas ao baga¢o depois de remoido ( 28, press3o ). Tém

uma constituig¢fo semelhante as das outras prensas, diferindo es

- sencialmente no facto de o bagaco ser comprimido dentro de anéis,

ou cinchos com furagZo cénica. A altura das prensas & menor que
as de 12, pressfo e o diametro dos cinchos & também inferior  ao

. normal nos capachos.

5?9—SUPERCENTRIFUGA GALARDI

Neste lagaf estd instalada uma supercentrifuga da fébrica Galar
di e do tipo ¢-14, cujo rendimento hordario anda & volta de 600 L1

~ tros de caldo n8o decantado préviamente.

~

E essencialmente composta das seguintes partes:

9.1-Um funil de alimentacBo com crivc de rede por :cnde passa - cal

do na maquina.

- 9.2-Duas copas munidas de bicas metdlicas articuladas por um joe

lhe, pelas quais sai a dgua e o azeite centrifugado,

9.3-Um cilindro oco, em ago, denominado "bole", com fundo e tampo
fnroscados, dentro do qual estd um drg&o amovivel, que os italia
10s designam por "farfalla" e que divide o interior do "bole" em

= S . .
tres sectores iguais.
9.4-Unm orgdo de movimento sobre o aual se apoia o "bole',

9.5-Uma coluna oca de ferro fundido, de quatro pés, por mein An

qual se fica ao chio.

IIT  LABORAGAO DA AZEITONA, EXTRACGAO DO AZEITE
E SUA CONSERVAGAQ
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©  {_LABORACXO DA AZEITONA

Normalmente as azeitonas laboradas sfo as entulhadas, por nem
sempre haver possibilidade de fazer a sua laboragfio logo apds &
colheita. Geralmente 0 nUmero de gquilogramas cherados por dia ao
jagar € superior ao quantitativo que é possivel trabslhar no mes
mo perfodo. Tanto as "azeltonas vivas" como "azeitonas quebradas"
e as "azeitonas entulhadas" sofrem as mesmas operag¢des de labora
¢80, carregados os cestosc( no caso presente, de 25 kg de carga),
s8o transportados por dois lagareiros gue os despejam numa ‘tremo
";ha. Dagui, a azeitona é elevada por um parafusc sem-fim; duran
te o trajecto, sofrem a lavagem, por intermédio de um chuveiro ou

jacto de dgua fria.

Falta neste lagar uma maquina levadors, deficiéncia fécil de reme

 diar, pois hé varios tipos, geralmente acopolados a um sistema

elevador que transporta o fruto para a moenda. Podemos citar 0
'"turbo—lavador“, de patente e fabrico portugués, ou a lavadora
"hidro~pneumatica", fabricada em Italia -qualquer deles com e sl

tados francamente bons.

A égua empregada na lavagem das azeitonas neste lagar n3o & apro
veitada e apenas arrasta as particulas terrosas, ao passo que as
magquinas citadas, separam além das particulas terrosas, as pedras,

ferros, ramos, as folhas, etc., etc.

2-MOENDA DA AZEITONA

E a operag¢fo que tem maior influénecia no grau de esgotamento
dos bagagos, e &, ao mesmo tempo, a que marca o inicio propriamen
te dito do ciclo por que passa a azeitona até & sua transformacgfo

em bagago.

3~MOENDA NO MOINHO DE GALGAS TRONCO-CONICAS

A azeitona é recebida na tremonha do moinho de galgas tronco—cé
Nicas: cai para o centro do prato ou mesa do moinho, sendo,arras
tada por quatro raspadeiras para debaixo das galgas, onde é moida
em virtude do movimento de rotac#io e translacgdo em volta do eixc

da drvore.

-




~ pssim, se verifica que a acg#o das galgas sobre a camada de asze
'ﬁona, se traduz por um esmagamento devido s0 seu préprio peso e

”"sua acc8o dilaceradora provocada pelos dois movimentos. A masss

resultante é expelida pelo movimento das galgas para a caleira,on
de as quatro raspadeiras a deslocam até i abertura de descarga. A
massa cal para uma conduta apetrechada com um parafuso sem-fim
por este é conduzida & termo-batedeira.

como se trata de um moinho em que as operag¢Bes de carga, moenda e
descarga se realizam simultaneamente, "moinho de trabalho conti
nuo", € apesar de trabalhar num movimento normal de 10 a 11 rpm ,
a massa ndo é uniforme -o que se verifica a vista desarmada e pe
"10 tacto, notando-se uma grande irregularidade de granulacfo. As
- células e a polpa n¥o foram rasgadas na sua totalidade, o que ai
- ficulta uma boa prensagem bem como a extracgio do azeite, reduzin
do desta maneira o numeroc de quilogramas de azeite gue se poderia
extrair se a massa fosse mofda com granulacdo uniforme. Este moi
nho trabalha em média cerca de 1500 kg/h , embora a sua capacidr
de de laboragdo seja muito maior, cerca de 3000 kg/h , mas nesta
hipOtese a massa ficaria grosseiramente moida o que iria afectar

a extracc¢do.

H& variedades de azeitones como, por exemnlo, a verdeal, com as

quais se n#o consegue obter uma massa uniforme e bem moida,

4-MATAXAGEM DA MASSA NA BATEDEIRA VERTICAL

A massa é expelida através da ahertura gque comunica com o ali
mentador da batedeira, onde ¢ recebida e conduzida por meio de um
transportador-alimentador para o interior da cémara da bategura .
Aqui entram em acgHo as pas do veio-piZfo. Accionadas pelo eixc e
com um movimento de rotag¢8o em volta deste, imprimem & massa um
movimento identico e continuo até & sua saida pela bica; daf, &
langada para fora por meio das quatro pas fixadas na parte supe

rior do veio-piZo.

Devido ao continuo remeximento dado & massa pelas pds e pelo con
-tacto com a parede interna da termo-batedeira, até sair pela bi
Ca, a massa recebe o calor da dgua quente que circula dentro do

termo-siffo que estd em comunicacHo com a caldeira.

- Como se trata de uma termo-batedeira, do tipo vertical, o tempo
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m que a massa permanece no interior ndo é fixo. Depende da quan
1, anda a volta de 20 =~

tidade de azeitona moida e, dum modo gera
o5 minutos, sendo este o tempo que cada particula gasta a ser ba

tida.

guanto maior for o numero de quilogramas de azeitons moida menor
sera 0 tempo de preparagdo da massa; as pds sé exercem a sua ac
¢80 durante o tempo que medeia desde a entrada até a safida pels
bica. Compreende-se isto: a massa, a medida que vai entrando na

terno-batedeira, empurra pela bica a que ja se encontrava no inte

Devido a temperatura que adquirem dentro da batedeira, as mnassas
tornam-se mais fluidas e as goticulas de azeite reunem-se, forman
do gotas benm visiveis., Dé-se uma libertaczo parcial de aszeite e,
s massas, nestas condig¢8es, quando sHo submetidas & cperagio de
prensagem, estdo em melhores condi¢les de libertarem o azeite. O
mesmo ndo sucede com as massas ndo batidas a quente.

- 5-ENCAPACHAMENTO

Como se trata de prensas de prato mdvel, ha um prato na prensa
2 gser espremido e outro ns descarga; daquil resulta uma econonis

de tempo e de m&o-de-obra.

Quando a massa chega ao enceirador, comega a pratica conhecida por

_ encapachamento -operacgfo normalmente realizada por trés homens.

 Em primeiro lugar, desloca-se, sobre a linha de "Decauville', 0

~ prato movel da prensa, para junto do enceirador.

- De seguida, coloca-se, na sunerficie do prato, um capacho vezio
- que vai exercer a func¢fo de alicerce do castelo ( este o motivo
_“POr que n¥o leva massa e a sua funcdo é de estabelizador do caste
1o ) ,

 Bm média, o castelo é composto por um numero de capachos compreen
dido entre 68 a T0. A quantidade de massa em cada um, é varidvel
com o diametro, (‘No caso vertente os capachos s8o de 70 cm e le
Vam 5 kg de massa ). B fédcil avaliar a quantidade tedrica de nas
Sa para cada capacho. Basta atentar no diédmetro &o capacho.

w5
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guantidade de massa & funcio deste, como indica a férmula s
guinte:
DQ
kg de massg = oo
950
xemplo pratico:
76° 4900
kg de massg = —1Y __ _ —— = 5,15
950 950

Portanto, em capachos com 0 didmetro de 70 cn

sy deve deitar-se
kg de massa ( por arredondamento )

.

Para o caso das ceiras,

a férmula mais aconselhada pela
a € a seguinte:

experién

D2

650

kg de massa =

) nimero de quilogramas que se coloca em cada capacho nfo
er tomado como certo,

edida,

pode

se bem que a massa seja retirada por ums

0 lagar a que nos vimos referindo ainda nfo estg equipado com

o}
distribuidor de massa,

A medida vai sendo cheia e despejada
bre os capachos que v&do formando o castelo.
dois homens,

S0
Esta é espalhada por

08 quais apanham mais ou menos metade da massa cada

com as duas mHos e, num movimento semi-circular e inverso um
do outro a espalham n- superficie do capacho.
lhada homogdneamente por toda a superficie,

a8 médig de 1 g 1,5 cm,

A massa era  espa
ficando com uma altu-

Tocede-se dests forma até g altura do castelo ser mais ou menes

altura que Cista desde o prato 3 superficie inferior da

eabega
OU arquitrave,

Termina-se o encapachamento colocando na parte

su
Criecr do castelo um capacho sem massa,

Castelo deve ficar de modo a ndo formar

barrigas originadas pe-
& deslocacHo dos o

apachos quando em contacto cCom a massa

- 0 que
Ucede muitas veses quandc as

massas sfo demasiadamente fluidas

-
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Eéte entortamento, além de acarretar grave risco, diminui a pres

el unitaria ou Util; & extraccgio n¥o serd perfeita visto gue

a presséo nfdo se exerce igualmente em toda a superficie. No caso

do czstelo ficar com barrigas, um dos lagareiros empurrp = parte

T Id . - - : n}
- galiente ate ficar direita. A maior parte das vezes, usam-se va

ras para endireitar o castelo, principalmente quando comega a dar

- _—se o aperto do castelo ( as varas tém o inconveniente de afectar
5§-§urag§o dos capachos como também de provocarem o entortamentc

~ das colunas das prensas ).

f} formacdo correcta do castelo depende de dois factores prima

- piais:

~Da fluidez da massa.
-Do critério rrcional e da prdtica dos legareiros,

A massa fluida contribui nfo sé para o entortemento do castela oo

mo também faz variar a quantidade de massa encapachada. Desta ma

neira, quanto mais fluida for, menor é a consisténcia do castelo

e mais facilmente origina %arrigas. Para se eviter este defeito

e

conveniente, principalmente em massas muito fluidas, intercalar

L

de trés em trés capachos, wa sem massa, que d4 seguranca ao caste
io. |

’

Quantoc ao segunde factor, é 1dgico que se os lagsreiros que prati
€ : £ . 1

I

cam esta operacgdo tiverem pratica e usarem de hom critério, conse

Buem formar castelos direitos ( com o aspeeto de um eilindro ).

r_%ctualmente e uso das ceiras esta praticamente posto de parte. 3%
. Bm lagares primitivos e rudimentares ainda sfo usados. Apresen

tam graves inconvenientes:
a) 0 prego é meis elevado do que o dos capachos.

b) Além do custo ser mais elevado, o desgaste é superior
- ao dos capachos, enm igusldade de pressio.
- ?' c) Como tém a forma de uma alcofa redonda e bhaixa, =2 ex
; tracg¥o 40 azeite torna-se mais dificil. Hio permite
um regular e facil escoamento do caldo, como sucede
cdom os capachos. '
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d) B certo que podem comportar uma maior quantidade de
massa, mas o0 que parece uma vantagem, na verdade &
ume deficiéneia, porque quanto maior for a espessu_
ra da massa menor € o escoamento de azeite e, como
consequencia, os bagacgos ficem mais ricos em gordu
ra.

e) A limpeza e conservagfo sfHo mais dificeis, pelo que

a rancificagfo e a fermentacgfio sfo mais faceis.

~ 6_EYTRACGEO DO CATDO POR PRENSAGEM

Posto o castelo na prensa, aquele esta em condigBes de sofrer
a prensagem.,

_operacdo processou-se assim:
_tabeleceu-se a ligacgdo da prensa com a bateria de bomhas hidrég

3 + s . . - . 7 .
icas; e como, de inicio, se pretendia uma subida mais rapida pa

_ra encostar o castelo e iniciar a compressfo, fez-se trabalhar si

multéneamente os dois corpos de bomba; logo que se atingiu cerca
de 50 kg/cm? de press3o manométrica, suspendeu-se o trabalho  ds

_ bomba de baixa, passando agora a subida a fazer-se muito lentamen
_ te, & medida que a press¥o ia aumentando, unicamente sob o traba
:1h0 da bomba de alta. Esta mudanga, fez-se automaticamente, embo
;,ﬁ?a pudesse ser feita por ndés. Esta bomha tem o émbolo de menor
 difmetro e, por isso injecta menos Agua. Consequentemente fez-se
_ subir a prensa mais devagar, mas desenvolvendo muito maior forga

~ de pressfo ( visto ser maior a relag¢Bo da sua sec¢fo para a do ém

bolo da prensa ).

."éPor virtude da compressfo do castelo, o caldo é obrigado a sair
;,_da massa escorrendo dos capachos para a periferia. O caldo, cons
i - tituido por dgua rucga, azeite e mucilagem comegou a escorrer psra
?i'ﬁ prato da prensa donde saia por uma abertura e através duma man
E e para a caleira geral das prensas e daqui pare os decantadores.

?"%,decantagéo faremos referéncia no lugar prdprio.

A compress®o do castelo atéd este reduzir a sus altura a 1/3 da

Qe tinha inicialmente deu-se, dum modo geral, num espago de tenm

00 compreendido entre 40 e 50 minutos. Ao fim deste tempo e por

e/
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e a2 bateria de hombas hidrdulicas estava convenientemente afinsa
'és a pressfo manométrica atingida foi de 380 kg .

ara malor esgotamento, o aperto continuou ainds durante uns 15 =a
p minutos, fase que se designa por "bater na maxima" seguindo-se
'Hlavagem". Consiste esta operagfo em deitar nas paredes do cas
to10 dgua quente sob a forma de chuva, através dum tubo crivado =
ircular, fixado ao perimetro externo da cabega ou arquitrave.Nou

ras prensas fez-se esta operacdo por meio de um regador.

esta maneira se conseguiu que a agua arrastasse, na sua queda, o
espuma € as gotas de azeite, suspensas nos bordos e fibras des ca
achos, para o prato da prensa. Quando se verificou uma lavagen
erfeita, procedeu-se ao desencapachamento.

—DESENCAPACHAMENTO

A maior ou menor dificuldade da operacfo depende do estado ds
zeitona. Feito manualmente, a m:ior parte das vezes, com ajuda
de paus que devem ser arredondados, ou pelo menos sem arestas vi

vas, para nfo diminuirem a durag¢fo dos capachos,

De seguida, o bagago fol posto no destorroador, maquins que, como

0 nome indica, serve para o esmiugar. Daqui foi elevado para um

sem-fim para outro moinho de galgas cilindricas, onde foi remoido.

A maneira como foi descrite ocdesnespachamento, tem o grande i
conveniente de guebrar e dilaqerar as fibras dos capachos gue, no
caso presente eram de cairo. 0 uso de paus ou ferros, contribue
_ Para lhes diminuir a duragZo. Torna-se por conseguinte anti-eco
'fnémico este processo. Deve por esta razfo proceder-se a execuciHo
- desta pratica, segurando o capacho pelo bordo com os polegares ,
- Qum lado, e com os restantes dedos do outro, dobrando-o, seguida
- Dente, para a frente até que a massa se desprenda, Junto dos pole
;igares, o que facilmente se consegue. Agora, bastard, para que o

~ bagaco se desprenda, sacudir violentamente o capacho.

- 8-REMOENDA DO BAGAGO

Tive oportunidade de apreciar esta pratica no mesmo lagar., Trg
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ta-se de uma remoenda da massa do bagago, depois de desterroado .
4 massa de bagago é submetida & acgHo das galgas cilindricas que
a pisam e dilaceram e as raspadeiras que a remexem e empurram pe
ra 0 rasto das galgas, acontecendo que as células gque tinhanm fica
do inteiras na primeira moenda s3o raspadas e dilaceradas parcial
mente. Para facilitar a acc¢#o das galgas sobre z massa de bagacgo
¢ para favorecer a extracgHo, regou-se a massa, na mesna altura
em que estava a ser remoida, com dgua quente, utilizando um rega
dor. Desta maneira a massa tornou-se mais fluida, facilitando o
aperto e a extrac¢Ho. Passados os 25 a 35 mninutos, durante os
guais esteve submetido o bagago & acc¢fo das galgas, abriu-se a
corredica do postigo de descarga e a massa expelida pelas raspa
deiras & recebida no enceiradouro.,

geste lagar a segunda extracgfo fez-se em duas prensas mistas.
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No caso de cinchos que apenas se destinam a espremer bagacos, n#o
servindo para trabalhar massa porque espirraria, utilizam-se Oig
chos metdlicos, que s#o uma espécie de anéis perfurados e que en
calxam uns sobre os outtos. BEstes anéis formam um cilindro que
Se enche de bagago calcado e onde se coloca, de espaco a espaco
um capacho que serve de suverficie filtrante estratificadora e de

drenagem, terminando o castelo com a cclocacgdo de um capacho.

- Devo diger que estas prensas "cinchos" g cafiram em desuso orgue
q 1

's80 caras e o seu trabalho nfo € eficiente.

4pds o enchimento dos cinchos ligou-se o anel-base com o ultimo ,
Por meio de duas barras de ferro; feito isto, os cinchos s¥o co
locados na prensa para que o bagago auxiliado com os capachos in
tercalados sofra o aperto e liberte o caldo. Durante o aperto, o
caldo escorria pelos orificios cénicos dos cinchos para o prato,

eguindo devpois pela manga para a caleira geral das prensas,
8.1-Critica
Verificdamos que esta pratica tem o inconveniente de obtermos

zeite com maior acidez que o da primeira prensagem e assim,desde

I
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desde que o ano oleicola se ja mau, o extraido por segunda prensa-
gem em cinchos fica com uma acidez bastante elevada, que o torna
impréprio para consumo.

No caso dos cinchos além de serem caros, e sd servirem para & se-—
gunda extracgfio, como atris referi, tem o inconveniente ds obstru
- ¢8o dos orificios dos aneis, o que dificulta a saida do caldo, pe
lo que muitas vezes o bagaco fica ainda muito rico em gordura.

;anui se conclui que a segunda prensagem deve ser feita em capa -
_chos, visto que nestes a drenagem do caldo € muito mais facil, fi
cando 0s bagagos mais esgotados do gue nos cinchos, apesar da pres

sfo unitdria nestas prensas ser sempre superior a que se verifica
nas prensas de capachos.

~

9-DECANTACAC DO AZEITE

A finslidade desta operagBio § separar o azeite da dgua~-ruga e
‘das mucilagens, por repouso, as quais se depositarfo no fundo dos

decantadores, sobrepondo-se-lhes o azeite por ser menos denso,

Recebido o caldo no primeiro decantador separou-se por diferen -
ca de densidades ficando o azeite em cima da dgua-ruca e por bal-
%0 desta matéria mineral e organica - mucilagens -.
1 medida que entrava o caldo, o nivel no tanque ia subindo até
que, o azeite, atinginde a saida do decantador, escorreu atravis
dela para o outro anexe. Se o caldo n#o for suficiente para fager
subir o azeite até & janela, torna-se necessdrio o uso da dgua
quente para o conseguir. Ao.ser recebido na segunda tarefa,o azei
te € lavado com dgua quente, que cafa duma torneira colocada so-
bre a tarefa. A 4gua ao cair sobre o azeite, atravessa-o, devido
4 sua maior densidade, arrastando as impurezas para o fundo do de
pésito. Esta operagfio repete—se sucessivamente atéd separar do
2zeite a maior quantidade possivel de impurezas.

10-APROVEITAMENTO DAS BORRAS

As borras que se depositam no fundo dos decantadores sfo nor—
Nalmente misturadas com o bagag¢o na segunda prensagem,podendo ser
entrlfugadas, processo pelo qual se faz a recuperagao total  de

eas/
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azelte nelas contido.

~ £ 11-CENTRIFUGACKO DO AZEITE

As centrifugas serven para separar o azeite da ggus ruga, me

~ canicemente.

fO caldo, entra pelo funil de alimentag&o, desce pelo tubo da

IPARFALLA" até ao fundo do "bole", no qual existem uns orificios
~a partir do centro. Por estes orificios o caldo passa para o in
terior do bole propriamente dito. Neste, a mistura € submetida
a acgHo da forga centrifuga, a 9300 r.p.m.; resulta que os ele
mentos so0lidos e liguidos mais pesados sZo expelidos contra a pa
rede do bole e o meis leve, o0 azeite, para o centro. As partes
1iquidas saiem pelas hicas respectivas e a parte sdlida fica ade
rente as paredes interiores do bole. A pega activa -o bole- des
te tipo de mdquina n¥o € afinal mais do que um vaso Florentino co

- locado numa posig8o vertical e submetido & accHo da forga centri

= fuga.

A montagem e desmontagem do bole é simples e rapida, bem como =&

sua limpecza.

Com caldos brutos ( que n¥%o foram submetidos a uma prévia decan

tagfo ), as centrifugzas podem trabalhar ininterruptamente cerca

de onze horas.

® 0 azeite & safda da bica & opaco, devido a emulsfo de ar que se

- forma na cabega do bole, mas ela desaparecer completamente ao0
fim de pouco tempo, salvo se se tratar de azeites muito margari
nosos, Nesta hipdtese a emulsfo sé desaparece depois de mais tem
po.

'Verificémos que pela centrifugacfo e para o mesmo caldo obtém-se
Daior quantidade de azeite do que pela decantacfo,porgue as subs
. t2ncias sélidas que se encontram no caldo s¥o totalmente espugar
dax de gordura. Observimos directamente este facto,pela apalpacio
~ dos residuos que ficaram no interior do bole, depois de  vérias

~ Operag@es. A centrifugagio %em sobre a decantaclo ainda as vanta

géns de se fager mais rapidamente a separacfo,do aque resulta tam

: ém uma maior valia do produto centrifugado.Com efeito,o0 combacto do azei
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te com as mucilagens tem uma duragfo minima o que permite ao agei

® te ficar com uma percentagem menor de impurezas.

12-ARMAZENAGEM DO A7EREITE

s

Por meio de uma moto-bomba retirou-se o azeite do recipientede
:decantagﬁe, para os depbsitos onde permanece ao abrigo do ar e da
luz. Estes depdsitos de decantagfo tém uma capacidade 550 litros,
a bomba escoa 65 litros por minuto. Por conseguinte, o tangue de
ora a ser despejado cerca de 9 minutos.

¢édleulo:

X e e s i s 5 5 )

1

651

Neste lagar, os depésitos de armazenagem de azeites s8o de ferro
stanhado e est8o colocados acima do solo. NHo se enchem comple
amente, parsas evitar 0 derrame de gquando o seu Vblume do azelte au
menta com o calor. T&m torneiras de seguranga e indicadores de
nivel. As torneiras de despe jo est8o acima da base por causa das
,1mpufezas que, apesar de tudo, ainda ficam no azeite e que se de
positam no fundo.
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SISTEMAnGALARDI"

1-CLAMTGOLA

De patente italians, ¢ um extractor de comprovada eficidncia .

Por seu intermédio consegue-se uma percentagem de azeite virgem =
( azeite colhido sem pressfo, mas pelo movimento helicoidal e ro
tativo imprimido & masssa ) que vai dos 15 ao 45 por cento,. Hste —

- azeite, quando a azeitona e a masss o permitem, apresenta caracte
- risticas organolépticas perfeitas. A sua acidex chega = variar
entre um e tres décimos menos do qQue a acidez dos azeites extrai

- dos nas mesmas condicdes, por pressdo.

~ Convém acentuar j& que este sistema & misto: normalmente, una
clamigola que trabalha em média 500 kg de massa necessita de ums

O

'5,prensa hidraulica. 7Para uma clamigola de 1000 kg de massa,

equilibrio do sistema exige duas prensas. -

- 2-CONSTITUICKO

5,2.1~Alimentan£

® constitufdo por uma tremonha de forma cilindro-cdnica desti
* nada a receber as azeitonas. A entrada destas & regulada por uma i
~ portinhola comandada por uma alavanca, a qual faz cair as azeito

- has num cilindro horizontal. Dentro deste, gira uma hélice sem- -
~fim que as obriga a entrar no moinho, alimentando a mdguina comn
uniformidade e constancia,

t'2.2mMoinho de martelo

% formado por uma camara cilindrica de paredes suleadas, den
tro da qual giram, com 3000 a 4000 r.p.m. martelos de ago que di
 laceram as azeitonas por percuss¥o muito rapida e violenta, até
ffque elas fiquem reduzidas a pequenos fragmentos que possam atra —
}zVessar as janelas da grelha, situada num sector da cAmara drn  moi
nho,

2.3-Caixa de recolha da massa

% uma caixa rectangular constituida em chapa de ago a qual se

s
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e apola sobre corredicas assentes em duas cantoneiras, por nmneio
as gquals se pode deslocar laterclmente num curso limitado; no
fyndo, ha duas chapas méveis que se deslocam também lateralmente
ara a massa poder cair na camara de extrac¢do que lhe fica por
3aixou

LA-Extractora

E constituifda por uma caixa com trés secc¥es de paredes du
plas entre as quais circula agua quente.

0 fundo érfor“.do por duplo berco de duaé‘chanas perfuradas, de
ago, em forma de meia-cana, sobre as gquais estdo montadas, no sen
tido longitudinal, duas hélices de forma especial gue giram em sel

tidos contrarios.

2.5-Bandeja de recepgéo

Colocada por haixo da camara de extracgfo, tem a forma tronco
-piramidal e é constituida por parede dupla, tendo a interior ori
f{cios em toda a suverficie; destina-se esta a recolher a borra
e 0 azeite que passam por gotejamento através dos orificios das
meias-canas que formam o fundo da camara de extracgdo.

a8 parte inferior existe uma caixa rectangular, & qual estd adap
tado um tubo mével que conduz o azeite & vasilha de recolhsa.

A limpesa da bandeja faz-se por uma boca que se abre e fecha auto
mdticamente por meio de uma vdlvula tronco-cénica. Todo o eonjun

to descrito estd ligado a um suporte de ferro chapeado, formandc

uma espécie de cabine dentro do qual estfo colocados os varios ér
g80s de transmiss®o dos movimentos e dois motores eléctricos, um
;5de maior poténcia que outro. O primeiro acciona o moinho e o se
~ gundo as hélices. & aparelhagem da mdquina é completada por uma
Caixa de recolha de massa parcialmente desoleadsa ( enceiradouro )
€ por uma pequena caldeira que produz a agua quente necessidria ao
trabalhna de extraccso.

2.6-Puncionamento

A manobra para por a clamigola em funcionamento £ extraordind
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. riamente simples. POe-se em movimento o motor de maior poténcis
. ¢ deitam-se as azeitonas na tremonha, que deversd ser constante
2 merte alimentada, para o moinho n%o trabalhsr em vdo, e regula-
-se 0 alimentador por meio de portinhola.

Logo que esteja moida a quantidade de azeitona gue constitui g
carga normal, pOem-~se as hélices em movimento e deslocam-se as
chapas do fundo da caixa de recolha, para a massa cair no compar

- timento de extracg8o; colocam-se novamente as chapas na posicio
primitiva e continua-~se a operacfo de moenda de igual quantidade
de azeitonas e, assim, enquanto tal operacgfo decorre, a carga an
tecedente sera trahalhada na extractora dursnte o tempo gue se

quiser, findo o qual se inverte o movimento de ums das hélices §

abre-se a portinhola existente na parte anterior da extractora e
toda a massa parcialmente desoleada & descarrepgada autométjcameg
- te no encapachador. Fecha-se novanmente a portinhola, inverte-se
0 movimento da hélice e torna-se a fazer cair de novo na extrac_

tora a pasta jd moida gue se encontra na caixa superior.

Deita~-se no encapachador a borra que estiver na bande ja e encapa
ctha-se a massa a fim de ser premsada. Terminsndo-se assim o el
. clo de trabalho.

Para esta opera¢Bo ( prensagem ) existe no lacar ums ou mais
prensas hidrdulicas mecanices ( func¥o do tamanho da Clamigola )
. iguals a que foi descrita aso tratarmos do lagar de sistema"Clés

—

| sico". H4 também uma centrifuga.

Quando o material instalado € conmposto por uma Clamigola pequena

€ uma prensa, para que todas as operagdes decorram normalmente G

S350 necessdrios cinco homens, com as seguintes funcgdes:

Um mestre, que trabalha com a centrifuga:

~Quatro lagareiros ( um ao lavador e trés = encapachar
e a desencapachar ).

S¢ a clamigola é grande hd, logicamente, aumento de pessoal pois
rendimento aumentou também.

fontinua a haver um mestre com a func8o ja apontada, mas os laga

casf
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reiros s8o aumentados em numero de dois, estes destinados ao encs
pachamento e ao desencapachamento.

SR RIS SOOI SIS SIICK SO KK




:
i
; ' Pag.51 i

SISTEMA '"SIMA"

( PATENTE BAGLIONT )

pe origem italiana, é mais um conjunto moderno cujos maguinismes

|

- postram bem o interesse cientifico que héd pela industria lagarel
1 ra. A modalidade de extracg&o ¢ por prensagem Unica, com um indi
ce de esgotamento bastante gatisfatdério estando incluido no pro

cesso cléssico de moenda e prensagem.

" 1-DA MAOUINARIA B TUTEVSILIOS

A maguinaria deste sistema é constituida pelos seguintes elemen

 tos:

}l.l—Um lavador

0 de origem foi posto de parte por ndo servir. Apresentava

0s seguintes inconvenlentes, segundo a opinifo de um dos gerentes:

1.1.1-A bomba de agua ndo tinha poténcia suficiente;
1.1.2-0s jactos de dgua desfaziam nuito a azeitona; sobretudo a

- mais madure e gafada. Consequentemente havia um maior arrastamen

to de gordura para O0S infernos.
1.1.3-p afinacBo era muito dificil.

;,1~1-4*Foram estes alguns dos inconvenientes considerados responsi
.~ veis pela substituig#o do lavador "Sima" por um outro fabricado

- por um artifice local e que tem dado bons resultados.

1.2-Um conjunto de preparacHo da massa

Constituido por:

1.2.1-Unma_tremonha de recepgio das azeitonas vindas do lavador,na

qual existe um regulador de alimentacZo. Fsta tremonha estd mon

tada num dos topos do moinho.

para trituragio a fun

Y,
R4

1,5, 2-Um.moinho mecanico; de tipo especial,
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do, formado por uma carcaga horizontal, dentro da qual gira um ci
lindro excéntrico para esmagar as azeitonas de encontro as pare

des da carcaga,

1.2.3- A massa é conduzida por um transportador vertical-sem-.. fim
para uma termo-batedeira horizontal que estd normalmente a uma
temperatura entre 50° e 60°¢.

1.2.4- A termo-batedeira ocupa um nivel superior em relacfo t=Xo)
conjunto. E munida de uma comporta de saida que tem a particulari
dade de regular certa quantidade de massa (2,5 Kg) para dentro do
cilindro de preparag8o da carga da prensa, que é acalcada pormeio
de um doseador estratificador,

1.2,5- Sobre os estratificadores existe uma caixa para o £carogo
moido que é deitado alternadamente com a massa dentro do cilindro
de preparag8o de carga. Para cada camada de 2,5Kg de massa, 1 Kg
de earogo, prefazendo um total de 65 Kg de massa e 35 Kg de carg
¢o gofdo, ou sejs:

26 camadas de massa de 2,5 Kg cads
26 x 2,5 = 65 Kg de massa
35 camadas de carogo moido de 1 Kg cada
1.2.6- 0s cilindros de preparacfo das cargas sfo em nimero de
dols montados sobre carrinhos com rodas que os deslocam para de
baixo dos estratificadores quando vazios e para as prensas depois

de carregados.

1.3~ Quatro prensas hidrdulicas de tipo especial, feehadas

Dentro destas existe um cilindro de aduelas metdlicas, sendo no
interior deste que se realiza a prensagem. As aduelas metdlicas
colocadas verticalmente deixam entre si ranhuras por onde sai 0
caldo e onde ficam retidas as partes sélidas. 0 espaco compreendi
do entre as aduelas é apenas de uns décimos de milimetro.

..u/
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p cilindro de preparac¢8o da carga € colocado no interior da pren

com rapidez e sem esforgo por meio de um dispositivo hidréulé
¢o de elevagHo, acopolado ao corpo de injecg&do da bomba. Deposi
teda a carga preparada no cilindro, este € imediatamente retira
" do pelo mesmo dispositivo hidrdulico para ir receber nova carga
ao estratificador. Apds a colocag¢fo da massa no interior do cin
10, a prensa € fechada por meio de uma tampa que pesa cerca de
140 kg que se enrosca facilmente, por meioc de um sistema de con

tra-peso, na parte superior da mesma.

Chega a altura de por o sistema hidrdulico de elevacglo dos pis
fies em funcionamento que actuam até atingir 380 kg/0m2 momento
n que se dispara automaticamente e se inicia =a descida dos pis
Bes, até eliminar a pressfo. Nesta altura retira-se 2 tampa
bturadora e pSe-se novamente em marcha a bomha de injecg¢8o para
xpulsar os blocos de hagago prensado. Cada prensagen dura cer
a de vinte minutos.

A massa alternada com o caroco é prensada por meio da elevagdo
de pistOes especiais de tipo telescdpico, accionados pela bomba

de injecgdo, comprimem a carga contra a tampa e contra as pare
des do cincho,

Gstas prensas tém caracteristicas realmente curiosas, pois além
de nZo ser necessirio o uso de ceiras e capachos, tém ainda uma
barticularidade mais intermssante, que é o didmetro da secglo da
coluna de massa ser inferior ao diametro do pistdo que exXerce g
bressdo; verifica-se que a pressfo unitdria til é maior que a
Pressfo manométrica pois sendo esta de 380 kg/cmz, a pressfo exer
cida na massa é da ordem dos 550 kg/cm2 .

Depois de prensagem os blocos de bagago s8o levados para uma me
sa metalica de dois metros de comprimento por 0,60m de largura .
Vesta mesa existe uma abertura onde estd o mecanismo separador da
bolma e carogo,

carogo moido volta por um tubo para a caixa doseadora da méqui
¢ os residuos de polpa e pele s8o absorvidos por um ciclone
»s leva para um depdsito de retém; esta farinha é ideal
mentacdo de gados visto que estd gquase totalmente des
pedagos de carogo; em contrapartida nfo é fdcil ser

-

n
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retalhada em extractores exactamente por n&@o ter oarogo.

JA-Tangues decantadores

Os czldos obtidos por intermédio das prensas, sfHo conduzidos
r Lubagem a tangues decantadores, com as capacidades de 2000,
C00 ¢ 500 litros. Deste Ultimo tanque o azeite ainda com algu
¢ 4gua ruca é levado por meio de uma bomba de sistema de membra
a, de caudal regulédvel, para um depdsito alimentador da centri
uga. O sistema de decantadores ¢ duplo, para poder laborar azei

onag de vérios produtores, sem parar a laboracgZo.
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f - b -
intes de entrar propriamente nesta parte do trabalho, parece-me
ccessario fornecer mais alguns elementos subsididrics, os quais
e vio permitir tirar as ilacgTes gue mais se ajustsan,.

sgim, comecarei pela press8o exercida, segundo o tipo de prensas

existentes nos lagares descritos, por ser ela a responsdvel junta
ente com a forma como é feita a noenda, pela totalidade de azei

¢ que se extrai duma determinada quantidade de azeitona.

~-DAS DITFRENCAS EXISTENTES BNTRE 0S5 LAGARES DESCRI™0S
SISTEMA "CLA@SICQ?,SISTENA_”GALARDI”_EfSISTENA "STMAY

.1-Nos dois primeiros, no que respeita 2o resultados exXpressos
a quantidade de azeite extraido, depende da maneira como ¢ deixa
ja 2 massa apos a moédura com as galgas no sistema "cldssico" ou
do grau de trituracfo no sistema "Galardi", pois o0s mesnos laga
‘res dispBem do mesmo tipo de prensa, cuja press#o Gtil anda a vol
ta dos 60 kg/em”

1.2-No sistema "Sima", ha a salientar a particularidade de uma 1o
tal eliminag¢fo dos capachos ou ceiras e dos discos metalicos in
termédios utilizados nalgumas prensas de tipo clédssico. A funggo
‘dos capachrs e dos discos filtrantes & substituida,; no sistema
"Sima" por uma série de camadas intercalares de carocos moidos
1precedente do préprio bagago das azeitonas trabalhadas. Além dis
'?so, as prensas deste Ultimo sistema como j& se disse tém uma par
ticularidade bastante curiosa, poils, o diametro do pist8o que exer
ce g pressfo é maior que o diametro da seccHo da ooluna de massa
sujeita & espremedura, donde resulta uma press&o Util maior que a
pressHo manométrica, pois sendo esta aproximadamente 380 kg/cm2 5

2 pressfo exercida na massa é da ordem dos 550 kg/cm2 %

Hé, porém, a acrescentar gque, enquanto nas prensas onde se utili
E' tema "Sima" cada prensada anda & volta de 15 a 20 minutos.

Yag, daqui n3o deve conclufir-se que hd economia real de tempo em

relag%o a0 trabalho das prensas 018881038, p01s estas trabalhando
ana

Hiﬂ/

L  zam capachos ou ceiras o aperto dura cerca de 60 minutos, no sis

chos de hylon ; harkegam, por prensadsa 60P kg L pélo mé
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nos, € as do sistema "Sima' comportam apenas 65 kg de massa natu

ral por prensada, pelo que em 60 minutos trebalham 195 kg , apro
ximadamente. Assin, pode dizer-se gque sd3o necessarias trés pren
sas deste tipo para igualar o trabalho de uma de colunas.

Além deste facto hd que ter en conta que as fendas existentes en

tre as aduelas metdlicas colocadas verticalmente, por onde =ai

caldo, necessitam de vez em quando uma limpeza com escovas apr

Hylo o O

priadas, visto que as partes sdlidass impossibilitanm a franca s=ai

- da do caldo, do que resulta uma perda de temno gque se reflecte no
rendimento horario das prensas.

Quanto ao custo da instalacgfo deste sistema diremos que, para

igual capacidade, ele é superior ao cldssico em 2,5 vezes, aproxi
nadamente e relativamente a duracio destas mdquinas nada se pode
dizer em virtude de se tratar de um sistema gue s6 tem trés anos

de trabalho entre nds.

1.3-Apds isto, comparando as massas que se obtém nos trés proces
sos de moenda, verifica-se que as resultantes do trabalho da cle
migola s¥o as que apresentam melhores condigSes porgue sHo as de
granulacfo mais uniforme. Isto verifica-se devido ao facto de =a
moenda ser condicionada & idade, ao estado sanitario e & varieda
de das azeitonas. Assim, para azeitonas de polpa mole, cordovil
« r I'd s - = - 4
e galega miuda, empregamos a grelha numero seis utilizando a nume

ro cinco para a variedade de polpa rija.
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1.4-  BESULTADOS OBTIDOS EN L/GARES DE_SISTEMA_CLASSICO
- ( lg. prensagem en capachos )
ALTURA UTIL  PRESSZO URAGAEQ DO APERTO % DE GORDURA QUE
DA PRENSA  UNITARIA { minutos ) FICOU NO BAGAGO

(Metros) ( kg) (em relacBo & mate
- ria seca )

e

1,40 548 100 6,70
1465 5445 60 G579
i 1578 46,2 60 702
1,70 5740 65 7510
1,65 48,0 30 7,78
L 19 46,2 60 8,08
+yB5 42,1 60 8,29
- 1,70 53,73 60 8,96
1,60 39,8 90 9,04
s 1,40 38,6 75 9505
4,55 45,7 105 9,96
1,65 54,4 60 10,02
1,80 39,2 75 10,03
1,40 4042 50 10,44
1,40 29,53 90 10,90
1,55 51,7 60 11,49
1,70 37,3 90 12,29
L4565 59 3.2 i) 13,36

Na percentagem de gordura aparecem ainda muitos valores compreen
didos entre os 13 e os 18,90 a que n8o fazemos referéncia para nfo

tornar demasiadamente fastidiosas a andlise do presente quadro.

1.5~ Na segunda prensagem, a percentagem de gordura existente no

bagago € encimada pelo valor 5,92 e ternmine em 13,10
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1.6- LAGAR SISTEMA "CLASSICO"

1 moinho de trés galgas tronco-cdnicas 23 2728400
” " " galgas cilindricas 15 000%00
2 prensas hidraulicas de 12. pressio 70 000%00
! h " " e¢inchos 39 400%00
1 bateria de bombas hidrdulicas 14 250800
2 cherriots 5 200800
4 mandmetros 4 800800
20 metros de tubo hidrdulico 1 400800
14 u " carril duplo 1 120%00
1 bateria vertical 23 000%00
1 calorifero no, 3 4 000H00
1 enceiradouro 1 200800
5 metros de chaminé com cupula 400$00
2 0 " linha de eixo 650800
6 tambores 3 700800
1 passa correias 300800
2 uni®es de prato para a linha de eixo 7808%00
2 nichos para apoio da linha 890800
4 consolas 2 140800
1 motor eléetrico de 17 H.P. 18 000800
1 lavador 13 000$00
15 tarefas 12 000800
1 centrifuga 64 000&CO
1 jogo de correia de borracha 4 500%00
1 moto-bomba 4 000%CC

Tubagem para condug¢fo de dgua quente & bateria
e a4s tarefas, torneiras e acessérios: 2 500800
2 pratos moveis 7T 000%C0
180 capachos de 70 cm em cairo fino 8 100800
Montagem do material 4 Q00%00
349 602800
Terreno e edificio 150 000$00
T 0 T A L 499 602$00

A capacidade real de laboracBo deste lagar € anroximadamente de

5 600 kg de azeitona em 12 horas de trabalho e o consuro de

g€ia, no mesmo periodo, & de 40 KW
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1.7-Durac8o das varias operacles

j.7.1-Sistema "Cldassico"

Moenda da azeltona . . . « + +« « « « .+ . .22 ninutos:

Encapachamento e desencapachamento . . . .40 "

Primeira prensagem . . « « . +« - +« . . . .60 H
Remoenda do bagaco . « + .+ .+« + « < . . . J45 M
Carga e descargs dos cinchos . . . . . . .30 "

Degunds Prensagefls « = v & % & v % v w % 90 o

287 1

( 4 horas e 47 minutos )
L 1.8—Resu1tados obtidos em lagares de sistema
77 "Galardi" -~ Prensagem unica,
= ATTURA UTIL PRESSAO DIURAGEO % DE GORDTRA QUE FICQU
~ DA PRENSA UNITARIA DO APTRTO NO BAGAGCO ( em relagHo
(Metros) (ke) (minutos) 3 matéria seca )

1565 46 65 5420

15D 40 60 5,27

1,75 40 60 5,82

1,65 45 60 5,94

1475 45 60 6,1%

1,65 46 65 6,23

1,75 45 60 | 6,42

1,70 46 65 6,96

1,70 50 60 7447

1,70 46 65 8,69

1,70 46 65 8,87

O0s nlmeros s#o suficientemente elucidativos e falam por si, dis

Pensando, por consequéncia guaisquer comentidrios.
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1.9-Lagar sistema "Galardi"

1 lavador e transportador vertical 37 000800
1 Clamigola pequena 70 000800 B
1 prensa hidraulica 39 000%00
1 prato 3 5008$00
1 bateria de bombas hidraulicas com 2 corpos 8 000%00 i
1 mandémetro 600%00
5 metros de tubo hidraulico 350800 =
1 motor eléctrico de 3 H.P. 4 000$00
3 tarefas 2 400%00
120 capachos com @ 0,70 n , em cairo fino 5 400800
1 jogo de correias 1 000800 -
Diversos 4 000800
Montagem do material 2 000%00
1 auto-bomba 4 000$00 N
1 super-centrifuga 64 000%00

245 250800

Terreno e edificio 120 000800
T 0 T A L 365 250800
A capacidade real de laboragfo deste lagar é aproximadsmente de

6 000 kg de azeitona em 12 horas, consumindo 2,5 a 3 KV/h .
Nota-se uma vantagem incontestdvel, neste aspecto do sistema "Ga
lardi" sobre o "Clédssico", sendo também de considerar = duracdo

das operac¢les como a seguir se indica:

SISTEMA GALARDI

Permanéncia da massa na camara extractora. . 30 minutos

Encapachamento e desencapachamento . . . . . 40 "
PrerSassr UNiGE., . w » % 8 % & & ¥ ® @ w w » BY o
130 131

( 2 horas e 10 minutos )

4 uma economia de tempo de duas horas e trinta e sete minutos,em

relacfio ao Classico.

4
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No sistema "Galardi" nZo se considerou o tempo gasto na moenda por
gue a operac¢fo & simultanea con a extracgfo, com excepgHo da pri

meira e da Ultima.

Além das vantagens que apresentdmos a Clanigola tem zinda a de se
poder obter 50 a 60 por cento de azeite virgem, o que ten muita
importancia, devido a esse ser nfio sé de melhor qualidade e aci
dez menos elevada que o obtido por prensagem chegando a diferenca

para menos a ser da ordem dos 0,5 graus.

1.10-Resultados que obtivémos num lagar sigstema "Sima"

Percentagem de gordura que ficou no bagaco, conforme os bole

tins passados pela Junta Yacionsl do Azeite, em Bvora:
9

Boletim de andlise n?, 2 845-E, passado em Dezembro de 1965:

Gordura na matéria total % . . . . . . . . . .4,90
" " i SECA P 4 4 i 4 v oa w .. 6,02

Boletim n?, 2 844-E, passado em DEZ.65:

Gordura na matéria total % . . . . . . . . . .4,33
o i " seca % . . . . . . . . . .5,19

Boletim n®, 2 376-E, passado em DEZ.65:

Gordura na matéria total % . . . . . . i ... .5,11
L " n SECE B v v e e e e e . « By T

Boletim n®. 1 777-E, passado em JAN.64:

Gordura na matéria total % . . . . . . . . . .3,49
E " " BEEE Bos on v o b s e «Ls2H

Boletim n?, 1 704-E, passado em DEZ.63:

Gordura na matéria total % . . . . . . . . . .3,41
" " " S€CA B v v 4 v 4 v 4« . 44,03

Por vezes o bagago fica com um pouco mais de gordura porgue prefe
Tem demorar menos tempo em cada prensagen, econdmizando tempo,pois,
concluimos que a economia de tempo compensa a percentagen de gor
dura que fica a mais no bagaco.
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1.11--Custo do eguipamento, em 1963, da primeira

unidade TSTMAT

instalada no Pais

1 grupo central ( moinho, batedeira, es

tratificador, com doseador automatico V. . . .64 020$00
4 prensas ( com bomba, motor, manome
tro elevador de carga e quatro carros ). . . 437 470800
1 descarogador e dois transportadores
com os respectivos motores  eléctricos. .32 010%00
1 centrifugador com bomba de alimenta
¢Bo e respectivos notores. .30 070800
1 lavador e respectivo motor. . . .24 250%00
L . . 587 820%00
1.12-Quadro do consumo eléctrico da instala
¢80 "SIMA", em 24 horas de trabalho
GRUPO QUANTIDADE POTENCIA C.V. r.p.m.
Wodinhe « » = # % 5 3 I 745 1500
Peltedor: « % 5 4 3 = E 4 1500
Bomba de prensa. . . 4 Bl f3 1000/1500
Descarocgador . . . 1. T¥D 1500
Elevador do carogo . 1 0 TE 1500
Elevador da polpa. . 1 1 3000
Depuradora . . . . . 3 3/2 1400/2800
 Bomba de memhrana. 1 0,15 1500
Lavadora . . . . . . 1 2,5 2800

Estes motores estfo calculados para voltagens de 220/380 V ,e uma

frequéncia de 50 per

{odos.

A capacidade de laboracdo deste lagar é cerca de 13 a 15 tonela

das em 24 horas, pois a laboracfo é continita, prra embaratecer o

custo de fabrico.
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COLHEITA DE AMOSTRPAS DE BAGACO

A riqﬁeza em azeite do bagago contido em cada capacho de um "cas
telo" nZo é uniforme e assim, pera que os resultados analiticos se
traduzam, com o maior rigor possivel, a riqueza média, é necessd
rio seguir uma técnica de amostragem.

4 mais aconselhdvel e pratica é a seguinte: contam—-se o0s capa
chos que constituem o "castelo" que vai ser prensado e divide-se
este total por noves; o quoéiente serd wx e indica-nos de quantos

em gquantos capachos se deve tirar amostra.

Exemplificando: TUm castelo tem 63 capachos pelo oue este numero
dividido por 9 dd 7 de quociente; a colheita serd portanto feita
de 7 em 7 e a amostra total serd constituida por bagago de 3 capa
chos de cada terco-inferior, médio e superior- dos quais o maisxi

. I 14 -
co em azeite & » medio,.

Como ¢ evidente a amostragem pode ser feita com o bagago dos capa

chos em numero superior e assim o divisor podera ser 3, 4, 5, etc.

Por outro lado, como o esgotamento na superficie de cada capacho
também n&o é igual, visto que aumenta de periferia para o centro,
no qual estd a zona mais rica em azeite, a quantidade de bagago =

colher deverd ser a de um sector com se representa na figura.

SO assim a determinacio analitica
traduzird com certo rigor a
rigqueza do bagago em

azeite e humidade.

SK S HHH SO SO AR IR SOOI SIS K
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CAPITULO VII

CONHECIIENTOS GERAT™ DE FISCALIZAGAO DOS PRO

DUTOS ALIMENTARTS E AGRICOLAS, DADAS AS FUN

QOES QUE EXERCO HA DEZ ANOS.

Como agente de fiscaligag®: da Inspeccgfo-Geral dos Produtos
pgricolas e Industriais e prestando servigo na 5%. Delegagfo, em
‘fvora, com uma area que compreende as provincias alente ianas e
ainda a algarvia, tenho tido oportunidade de contactar Variadissi
mas vezes com diversos casos de comercializag8o de azeite adulte
rado, com falta de caracteristicas legais ou simples deficiencia

de conservag8o e armazenagem.

2—ACORDO INTERNACIONAL DO AZEITE DE 1963 - DEFINIQ@Eﬁ

0 Decreto-Lei n®, 45 456, de 21 DEZ.63 ( com a rectificacio re
ferida no Midrio do Coverno n2. 29, de 4 FRV,64 ), aprova, para

ratificac8o, o Acordo Internacional do Azelte.
Este diploma tem por fim:

Assegurar entre os paises exportadores de azeite, produtores ou
nfo, uma concorrencia leal, & fos paises importadores a entrege
de uma mercadoria em conformidade com todos os termos dos contrac

tos firmados.

Promover ou facilitar a aplicacdo das medidas tomadas tendentes a

expans8o da produgio, do consumo e do comércio internacional  do

areite.

Reduzir os inconvenientes . resultantes das flutuagBes das disponi

bilidades do mercado.

Prossegeuir neo dccenvolvimento da obra do Acordo Internacional do

q
Aveite de 1956,

0 Conselho fica especialuente encarregado de fazer aos Governos

suu/
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participantes todas as recomendag¢des aproprisdas respeitantes 2
adopglo e & aplicacfo dum contrato-tipo internscional para as

transacgles relativas a ageites.

A constituigZo e funcionamento de secretariados internacionais de
arbitragem para os eventuais litigios em matéris de transaccgBes re

lativas a azeites.

L unificacgfo das normas relativas as caracteristicss fisicas e
quimicas do azeite.

E & unificac8o dos métodos de andlise do azeite,

2.1-Denominagdes e definicles dos Azel

tes para ¢ comércio internacional

2.1.1 - Azeites virgens. ( NOTA: podera igualmente empregar-se a

expressio "puro azeite virgem" ): azeites obtidos por ©processos
mecanicos com exclusfo de gualquer mistura com outros dleos de ou
tra natureza ou obtidos de maneira diferente. Classificam-se cpo

mo Se Ssegue:

a) Extra: azeite de sabor perfeitamente irrepreensivel e

cuja acidez expressa em acido oleico deverd ser

no méximo de 1 g por 100 g .

b) Pino: azeite nas mesmas condigles do extra, salve o

que respeita a acidez expressa em dcido nleico

que devera ser no maximo 1,5 g por 100 g .

5, CJorrente: ( NOTA: poderd igualmente empregar-se a ex
precs8o "meio fino" em vez de "corrente" ):

azeite de bom sabor e cuja acidez expressa em acido

oleico deveréd ser no maximo de 3 g em 100 g , com uma

margem de toleranclia de 10 % .

T
I

Lampante: Azeite de sabor defeituoso ou cuja acidez eX

pressa em dcido oleico seja superior a 3,3 g

por cento.

2 1.2 - Agzeites refinados: ( NOTA: poderd igualmente empregar-se

ps.-./
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obtidos pela refinacio dos
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28 PUros: constituidos por uma nistura de azeite Vvir

gem e de azel refinado. As misturas poderfio igualmente constil

e
tuir tipos cujas cara teristicas poder3o ser determinadas de co
G

c
mum acordo ertre os compradores e o0s vendedores.

Do dy éleggﬁginagaggrde azeitonas cbtidos pelo tratamento dos

bagacos de azeitona por meio de dissolventes.

2.1.5 — (Oleos refinados e de bagago de azeitona: obtidos pela re

fina¢c8o dos d6leos mencionados em 2.1.4 e destinados a utilizacgdo
slimentar. ( NOTA: a mistura de dleo de bagaco de azeitona refina
do e de azeite virgem -habitualmente destinado ao consumo de =er
tos paises produtores- serd denominado "déleo de bagago refinado’
e de azeitona", Esta mistura nHo podera em nenhuma circunstég

cia, denominar-se simplesmente "azeite" ).

2.1.6 — Oleos de bagago de azeitona para utilizac8o industrial:

Quaisquer outros dleos provenientes de bagagos de azeitona.

3-DA CONSERVACAO ©® HIGIFNE DO AZEITE

EE—

Especialmente no Baixo Alentejo e por ser uma regifio mais fria;

0os azelites congelam no inverno.

Nos estabelecimentos e junto aos depositos que contém o produato ,
verifica-se com frequéncia e psra o descongelar, a assisténcia de
grandes braseiras -modermanente encontram-se até irradiadores

eléctricos. Resulta destes métodos que, durante o tempo frio, se
estd consumindo um azeite que, pela acgdo do calor e temperaturas
inconstantes, foi alterado nas suas propriedades fisico-quimicas.

A accg8o d» calor favorece a rancificag¢8o do produto.

Neste fendmenc nio intervém a acg¢lo microbiana, dando-se caracte
rizadamente uma alteragfo quinica dos glicerideos. NWada tem de
comum com a acidez pois que, comparando um azeilte rancificado con
qualouer outro nio rancificado, 0s seus graus de acidez podem ser

sensivelmente diferentes sendo menor no primeiro do gue no segun

do; todavia, como a &acidez comega pelo desdohramento dos gliceri
y

aon 6y
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deos, e, por comnsequencia, com a formagfo de dcidos gordos livres,

é natural que aumente o grau de acidez.

cugerimos ao comerciante o maximo cuifado na conservacio do azel

te, produto sensibilissimo.

remperatura constante, pouca luz, méximo asseio e auséncia de maus
cheiros.

Limpeza escrupulosa dos recipientes com carbonato de potassio ¢o
mercial ( C 03 K2 ), a quente, e lavagens repetidas com degua fria
e pura, seguida de uma secagenm rdpida -s8o precaugles indispensa

vels que sempre apontamos,

4-FATLSIFICACOES

A adigfo de dleo de amendoim ao azeite e que poderiamos desi
gnar por falsificagdo "ecldssica", comega a estar ultrapassada de
vido ao desenvolvimento rapido da tecnologia e investigag8o cien
t{fica dos dleos. ( NOTA: presentemente e mercé de disposigBes
legais de ha um ano, encontra-se a venda uma mistura de azeite e
§leos alimentares autorizados -4leo de amendoim, éleo de milho
$leo de bagaco, 6leo de grainka da uva e dleo de bolota-, designa
da por "Lotado Corrente", com acidez oscilante entre 10,5 a 2° e

{ndice de Bellier nio superior a 32° ).

Em Outubro de 1962 procedemos & colreita de quatro amostras ac
azeite refinado numa fédbrica de conservas de peixe, em Vila Real
de Santo Anténio; os resultados tiveram todos a mesma apreciagio
"Os resultados francamente positivos das investigagles da presen
ca de 4leo de bagago, efectuadas ao abrige do § 32. do artigo 52.
do Decreto 20 282, correspondem aos do azeites alterados,nas con
digBes previstas pelo n?. 3 do artigo 172, do Tecreto-Lei numer:
41 204 e nio permitem que o produto seja considerado azeite puro

de oliveira,

4.1 -Fnsalos

T

4,1.1-Reagccfo de Paudouin ( modificada )

Quando suspeitamos da falsificac8o de um azeite com oleo de

uao/
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quer culrog cleos refinados diferentes do

investigacic de Sleo de gergelim por interme

=
—

A % . 2 -
adicicnamos & 5 cm” de azeite 0., 1 cm? de uma

por centc de furfurol e 5 em? ds dcido clo

& ~idrico ( D = 1,19 ) Agitamos e deixamos em repouso durante dez
sinutos. Adicionamos enté@n 5 cma de agua, agitamos durante uns
gegundos e, apos a geparacgido da camada dcida, observamos a sua

~ cor. Na presenga do 6leo de gergelim a camads dcida adquire &

~ or vermelha. A reaccgio é sensivel para percentagens inferiores

= 1 .

( Pelo artigo 42. dn Decreto n®. 18 650, de 21 JUL.30 e § 22, do
- artigo 42. do Decreto-Lei n2. 28 152, de 12 NOV.37, a gordura de
~ gergelim é adicionada, como revelador, 4 gordura de amendoim, na
’1percentagem minime de 5 ). A Portaria n?. 18 922, de 28 DEZ.61 ,
torna obrigatdria a incorporagfio de dleo de gergelim em todos o0s
dleos refinados diferentes do azeite, como revelador, na mesma

percentagem.
4.1.2-Reaccdo de Bellier ( modificada )

Na regido de Moura encontrdmos muitos azeites puos que aprsssn
tyam reaccdo  de Baudouin arsrentemente positiva, mas que nzo ge
manteve depois de eubmetida & purificagfio segundo Marecille que in
dica a auséncia de "éleo", o que se verifica também em eszeites u.

ros do Norte de fAfrica e da Italia.

Recorremcz . por is=o, ¢ naguela regifio, a este ensaio comprovati_

Vo,

g do produto, durante

-Num tubo de ensaio agitamos com vigor 5 cm
cinco segundos, com 5 om3 de uma solug¢Zo saturada de resorcina em
benzol e 5 cm’ de Acido nitrico ( D= 1,4 ) isento de vapores ni
trosos. Na presenca da gordura de gergelim a camada acida Loma

uma coloragdo verde caracteristica.,

T TM_CASO DE ADICKO DE OLEQ DE_BAGACO EM AZBITE REFINADO

DESTINADO A INDUSTRIA T'E CONSERVAS DE PEIXE. _GRAVE
PREJULZ0, MORAL E MATETAL, PARA A EOCONOMIA NACIONAL.

/
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5-UM_CASO DE ADIGAO DE OLEC DE BAGAGO EM AZEITE REFINADO
DESTINADO ) TNDUSTRIA DE CONSFRVAS DE PEIXE —  GRAVE
PREJUIZ0, MORAL B MATERIAL, PARA A ECONOMIA NACIONAL.

5,1-Preambulo

Em OQutubro de 1962, pnr determinac¢8o superior, desloguei-me com
outro colega a uma fdbrica de conservas de peixe, sita em Vila
Real de Santo Antdnic, por haver a suspeita de que, o azeite refi
nad¢ que lhe fora fornecido para utilizac8o nos molhos, estivesse
falsificady com adigdc de dleo de bagacgo, o que originou a devolu

¢&o de uma partida que havia sido remetida para a Alemanha.

5.2-Da_diligencia - colheita das smostras

Efectudmos, com- todas as formalidades legais, a colheita de
amostras de quatro bidBes com azeite refinado suspeito, os quais
se apresentavam fechados e devidamente selados, sem vestigios de

violacgdo.

a) Procedemos & abertura dos bidGes desselando-os ( cor
tdmos o arame utilizado na selagem pela firma refina
dora remetente, por forma a ndoc prejudicarmos o "selo" e
permitindo-se assim vosteriores averiguacgles se ﬁecessé
rias ) e apensémos os "selos" aos respectivos autos.

b) Com bomba préviamente passada pelo prdprio areite

( evitandc-se desta forma gqualquer inquinac3o do pro
duto ) obtivémos as amostras do produto, préviamente ho
mogencizadec para que fossem validos os resultados anali

ticos.

c) Lavramos os respectivos autos de noticia e de colhei
ta de amostras, onde relatamos todas as fases da d3ld

géncia e forma como a mesma foi efectuada.

5.2.1-Visitimos secuidamente outras fabricas de conservas da locg
lidade, com o fim de localizdrmos varias remessas de azeite refi
nado da mesma origem e gue pudessem servir para confronto com as
amostras j4 colhidas, trazendo assim para os processos maior nﬁmg

ro de elementos e referéncias & matéria em causa.

o gisd
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- yo entanto, e contrariando o que pretendiamos, os industriais vi

sitados foram unanimes em declarar que, nfo sé tinham deixadc de
comprar o produto a Pirma suspeita ( todos provaram ter conheci
mento do caso ), como por exigéncia que fizeram aos entHo fornece
dores, estavam a receber azeites refinados que se faziam acompa
nhar de boletins de analise onde laboratdrios competentes garan
tiam a pureza do produto, motivo por que ndo tinham duvidas éce;
ca da genuinidade do azeite que & data utilizavam e tZo0 pouco t1
rham recebido quaisquer queixas.

5.3-Resultado das andlises

0 Laboratdério Central de NormalizagHo e Fiscalizag8o de Produ

U
tos que efectuou as andlises, concluiu com a apreciacg8o final, se
guinte:

"Os resultados fracamente positivos das investigagles da
presenga de 6leo de bagago, efectuados ao abrigo do § 3¢
do artigo 52, do Decreto 20 282, correspondem aos azel
tes alterados, nas condig¢Oes previstas pelo n2, 3 do ar
tigo 172, do Decreto-Lei n?%. 41 204 e n8o permitem gque o

produto seja considerado azeite puro de oliveira",—-————-

5.4~-Do atentado contra a ecnromia privada

e a propria Economia Nacional,

A industria de conservas de peixe foi vitima do forne. liintl
de azeites de ma qualidade, que ocasionaram, como se compreende ,
~s ’ - & . - . * 3
nfio sé elevados prejuizos aos industriais que o utilizaram no fa
brico das suas conservas mas também, um desprestigio para o bom

nome e gualidade das conservas de peixc portuguesas.

5-VENDA DE AZEITE GPADUADO ~ UM CASO

et ot

Em determinada data chegou ao nosso conhecimento estar certo ar
mazenista a abastecer o comércio retalhista com azeite de elevag
da acidez., ( NOTA: X data deste meu Relatdrio todo o azeite que
se encontra a venda é obrigatoriamente engarrafado; precisamente
com o objectivo de evitar as adulteragdes do produto, ou, se algu
ma se verificar, responssbilizar por ela a entidade embaladora quc

deve formecer ao comércic retalhista azeite em embalagens hermeti

camente fechadas ), -
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Apos diversas tentativas conseguimos surpreendé-lo, quando se pra
ﬁ@arava para dar inicio ao abastecimento do comércio retalhista,

pransportava em furgoneta prdpria trés biddes com 200 quilogsrs - -
'g de azeite, cada, o qual foi classificado pelo Laboratorio Ccomo
tgzeite avariado, imprdéprio para consumo; susceptivel de benefi
 ciacHo", porquanto revelou as graduac8es de 6°,5 - 6°,7 - 79,5

6.,1-Beneficiacg8o do produto

Estes azeites que ficaram em sequestro dada a suspeita funda

- mentada da sua impropriedade em face da andlise preliminar a que

s submeti, foram devidamente beneficiados e entregues ao detent:r,

- pediante requerimento do mesmo, que depositou o valor do produto

na Caixa Geral de Depdésitos Crédito e Previdéncia, em cheque & or

dem dc Tribunal Colectivo dos Géneros Alimenticios, conforme de

 termina o artigo 299, do Decreto-Lei n®?., 20 282 e artigo 41¢. do
 Decretm-Leil n?, 41 204, de 24 de Julho de 1957,

Sobre beneficiag¢Bes, transformacfo e desnaturacHo dos produtos,
pronuncia-se também o Decreto n?., 19 615, pelos artigos 239 e 240
§ 10 .

6.1.1-Do processo usado

Para beneficiar os 200 kg de azeite com 70,5 e utilizando-
-se para o lote um outro de 2°, calculei a quantidade a emprecrar
deste Ultimo, e por forma que a mistura resultante se situasse
dentro do padrfio legal ( 4° & data ), pela seguinte regra:

7°,5 e ou 20
20_/ \30,5 ou '35

F diremos:

Se a cada 20 kg do de 7°,5 devemos juntar 35 kg do de 2°
AOS 200 1" 1" 11 It 1" n Yy 11 n LAl i
« - 200 x 35 . 1000 _ 350 g

20 20

Aos 200 kg do azeite de jO,S juntamos 350 kg do azeite QEHQOG
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As beneficiagles efectundas por determinacg8o superior e conforme

4

parecer do Laboratcrio; Foram comprovadas pela mesme entidade, em

7
I " " Y . . - L =
analise que incidiu cm novas amostras cbtidas apds a diligencia.

Para certcs cascs o Iaborztdric shmente permite beneficiar-se
produto através da refinagiic; procedo entido a desnaturagdo ac
produtc adlici:nando-lhe; vor cada grau de acidez, 1,5 g de soda
cdustica.

6.2-Consequéencias de acgho fiscalizadora neste ceso

a, AcgHo preventiva:- Evitou-se que uma populacd@o inteira con

sumisse um produto imprdprio pera a ali
menta¢®o humans e que poderia fazer perigar-lhe a saude, defendeu
-se o retalhista menos cauteloso ( que prescinde da amostra de ga
rantia que a lei lhe faculta, quase sempre de boa fé e ignﬁﬁﬁg
cia ) e que ia receber em sua casa um azeite com elevada gradug
¢do e pelo qual lhe poderiam ser imputadas responsabilidades que

nd+ conseguiria rebater facilmente.

b) Acgdo punitiva:- Remeteu-se ao poder judicial um comercian

te pouco escrupuloso e desonesto, que nfo hesitava em come

ter um duplo crime: contra a saude publica, e contra a boa fé dos
ingénuos que nele confiavam; condenado no douto Tribunal Colecti
vo dos Géneros Alimenticios com multa de 15 000800 e 30 dias de
pris&e, recorreu para ¢ Supremo Tribunal de Justica { art?2. 49¢ e
seu § Unico do Decreto-TLei n?. 20 282 ) e onde o respective Aecdr

dgo foi confirmado.

SO SRR S S SR RO S SRR S A O RO
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DETERMINAGAO DO_TEOR
DE
HUMIDATE F GORDURA
NO
AGACO

GO

1= DETEHMINACKO HUMIDADE POR ARRAST MENTO AZEOT RﬁPICO:

i
-

1,1~ DefinigHo:

Tem-se paor teor de humidade, no bagagou, a percentagem de dgua
nele cintida, proveniente da agua de vegetagfo das células dos te
cidos das azeitonmas ou, porventura, da que for adicionada a massa
dos frutos triturados durante ¢ processo tecncldégico da extraccso

dec azeite,

1l.2- égaq@lhagggﬁe Eignsflios;

1.2.1- Moinho, tipo martelos ou qualquer outro com pegas activas
suficientemente resistentes para farinar bagago;

1.2.2- (édpsula de porcelana de 500 ml de capacidade:

1.2.3— Balanca técnica, sensivel ao centigrama;

1.2.4~ Espatula de a¢> inoxiddvel;

1.2.5- BalGes de 500 ml de capacidade, de colo curto e fundo planc
csm esmerilado NC 24/32; |

1.2.6—~ Tubos de recepg¢do Dean and StarK, com graduag8o em decimili
tros até 10 ml; -
1.2.7- fondensadores Liebig, com esmerilado macho N0 24/32 nacextre
midade inferior e alargado na extremidade superior;

1.2.8- Placas de aguecimenle ol4strico, de temperatura reguldvel.

1.3~ Reagente:

Tulueno ou xileno técnicos.

1.4~ Modo Operatdrio:

0 bagaco reduzido a farinha grosseira, homogeneiza-se o mais
perfeitamente, fazendo-ze, para balfio de 500 ml, uma toma de 20g ;
pesadas até ao centigrama e monta-se em seguida o conjuntc'nns:;mi
do pelo baldo, tubo de recepgfo e condensador.

Pela extremidade superior do condensador, deita-se xileno ou
tulueno em gquantidade gque encha o tubo de recep¢fo, e ainda escoIra
para o balfo até cobrir o bagago na altura aproximada de doisdedrs

Seguidamente regula se a temperatura da placa de modo a man

ter em ebuligdo o liquido contido no h»alfo.

s

coa/
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Decorridos 20 minutces, interrcmpe-se a oneragdo e aguarda--se
que a temperatura do 1iquido no bhalfio arrefeca um pouco, cerca de
2000 ahaixo do ponto de ebuligfo.

Procede-se entfo, & remocho das goticulas de dgua que ficaramn
aderentes as paredes internas do tubo do condensador, por meio de
pequenas porgles de reagente gue se introduzem sob a forma de jac
to pela abertura superior daquele.

Volta—se novamente a aquecer A ebuliglo ¢ conteudo do
por um periocdo de 20 minutos, e remove-se outra vez, como fioouw
indicado, novas goticulas de 4gua que adiram a parede do tubo dc
condensador., A operacHo ¢ repetida tantas vezes quantas as neces
sdrias até que se nfo verifique alteragfio na quantidade de  &gua
contida no tubo de recepg¢do.

Por Ultimo, com auxilio de uma vareta de vidro delgadadesta-
cam-se as goticulas aderentes & parede interna do tupbo de recepcho
acima do nivel da dgua e espera-se que esta arrefega zté & tempe
ratura ambiente, ou mais rigorosamente, arrefece-se o tubo de re
cepcdo em banho & temperatura a que estd referida a graduacgHo des
te, fazendo-se entfHo a leitura ao modo habitual, isto €, pelo pla

no tangente ao menisco.

1.5~ gélculo e 'presentagfio dos Resultados:

Sendo p a toma feita do bagago e v o volume lido no tubo de

recepgdo, a percentagem de humidade sera:

i vx100

0 resultado final da determinacfo da percentagem da humidade
expressa em peso, deve basear—-se em dois ensalos e ser arrcdnmdo .
do &s centésimas.

A circunstancia de se tomar o volume por peso, nfo conduz a
erro que tenha significancia, sobretudo quando esta determinacg&o
tem como objectivo uma contrastac¢fo industrial.

Com efeito, consideremos o seguinte exemplo:

Seja 25, por hipdtese, a percentagem encontrada de humidade,
expressa em volume, por leitvura feita a 20°c. Para converter este
resultado em pcso, recorremos 4 expressHo:

P=dww
Como & Asmsideode da agua a 20°C é 0,99823, teremos
P= 0,99823%x25= 24,9557 ou 24,96 por arre
dondamento.

0 erro gquc se ccmeterta, portanto, seria de +0,04, 0 que n#o

anf.\/
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tem qualquer significado para o fim que nos propomos & mesmo até

ﬁara a maioria dos trabalhos correntes.

| 2- DEOR DE GORDURA, EM RELACAQ A MATERTA TOTAL

2.1~ Definic&o:
7 Por teor de gordura, em relacfio & metéria total, no bagago
de azeitona, entende-se a percentagem de substancia extra:’ el com
*feter de petroleo, ou outro dissolvente convencional, referida =ao

_todo tomado para andlise,

- 2.2- Aparelhagem e Ufensilios:

2,2.1- Cépsula de porcelana de 500ml;

2,2.2- Espatula em ago inoxiddvel;

- 2.2.3- Cédpsulas de vidro de 100 ml;

 2.2.4- Balanca técnica;

. 2.2.5- Dedais de papel de filtro 30x100mm;

2,2.6— Algod&o isento de gordura;

2.2.7- BalOes de 250 ml de capacidade, de fundo plano, colo curto
~ com csmerilado NC 29/32;

2.2.8- Balanc¢a analitica;

2.2.9- Mubos extractores Soxhlet, de capacidade de liquido sifoné
vel de 125 ml, com esmerilados NC, macho 29/32 e fémea 45/50;
2.2,10- Condensadores de bolas (Allihn), com esmerilado inferior
NC 45/50, macho;

2.2.11- Placas de aquecimento, eléctricas, de temperatura regulé
vels

2.2.12- Banho-Maria, de varias bocas, com aquecimento porresistéﬁ
cias eléctricas;

2.2.1%- Garrafa de gds carbdnico (002);

2.2.14~ Estufa de secagem, de aquecimento eléctrico, regulada para
temperatura de lOOO~105OC;

2.2,15- BExsicador, tendo como substancia absorvente de humidgle 1-

reto de caleio anidro granulado.

Eter de potrdleo, com ponto de ebulig8o compreendido entreﬁuo

in

e
e 607C.

? 4— Modo Operatdério:

0 tipo de extrontor a que demos preferéncia foire #~ Soxhlet,

por ser um dispositive siuples, sem exigéncias de assisténcia per

manente por parte do operador e permitir que, ao fim de detcrmina

.y
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do tempc, o produtc submetido a andlise fique praticamente exauri
do de gordura.
A técnica adoptada na realizagZo desta determinac¢&o foil a se

guinte:

Em balanga analitica, tara-se um balZo de 250 ml, nos quais

préviamente se introduziram alguns pequenos fragmentos de pedra
pomes, destinados a impedir ebuligdo tumultuosa durante a extrac
CHO.

Do bagago, contido em cdpsula de porcelana, farinado e homo
geneizado como se procedeu para com a determinacHo da humidade; pe
sam-se até ao 0,0lg, em balanga técnica, uma toma da ordem dss 208a;
para o que se utiliza uma cdpsula de vidro como tara continente.

Atendendo a que a humidade, sempre existente no bagaco e
maior ou menor gquantidade, por efeitos de tensHo superficial,impe
de o contacto intimo entre o solvente e a gordura, portantc, con
trariando a acg8o extractiva daquele, convém isentar o bagago de
humidade ou, pelo menos, fazé-la baixar a nivel que, praticamente
a sua interferéncia seja anulada. Isto pode conseguir—se'por duas
vias: submetendo a toma feita a aguecimento moderado, por determi
nado tempo ou adicionar-lhe sulfato de sdédio anidro. A segunda via
é mais expedida.

A explicacgdo de como por este procedimento se conseguebaixar
a humidade no bagago, estd na acentuada tendéncia gue tem o sulfa
to de sddio para, a temperatura inferior a 32,500 e na presema de
dgua, cristalizar em prismas clinorrdmbicos. Para esta cristaliza
¢80 e por cada uma das sues moléculas, o sulfato de sddio necessi
ta de dez moléculas de dgua. Daqui a sua acgfo como endérgicczdber:
vente de dgua logo que com ela contacte.

Por ser, portanto, simples e suficiente a exsicagfo consegui
da pelo sulfato de sdédio anidro, adoptamo-la e este o motivo por
que & toma de bagago se junta cerca de 10g dessa substdncia e se
procede a uma homogeneizagdo cuidadosa.

A mistura bagaco-sulfato de sdédio € transferida para dedalde
papel de filtro, ajustando-se sobre ela um tampfo, para impedir
perdas por arraste.

0 dedal de papel de filtro € introduzido no tubo de extraco
e este adaptado ao balZo e respectivo condensador. 0 conjunto de
eviracgic, assim furmado. monta-se sobre placa de aquecimento fi
xado = suporte apropriado,

"0 eter de petréleo, na quantidade requerida, € introduzido pe

la abertura superior do condensador, posto o que se regula o aque.

cimento de modo a manter, durante 8 horas, em franca ebuligdo, a

i ol
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solugao gradualmente enriquecida de gordura pelas sucessivas pag
sagens do éter através do bagago.

Findo o tempo indicado, retira-se o dedal do tubo de extrac-—
GEo e, da solugdo gordurcsa contida no balfio, recupera-se por des
tilagZo a maior parte do éter, apds o que se submete o balfio a ba
nho-maria durante 2 horas, sob corrente de 002, para expulsar os
res. ' n fo disgolvente, sem correr o risco de oxidacdo,

Finalmente o balfo € levado, por periodos dos de 30 minutos,

1
_ . e, : ; .

a estufa regulada para 100 -~105C com ligeiro arejamento, até pe-~
80 constante, tonando-se comn tal valores iguais obtidos em duas
pesagens consecutivas, ou o menor dos valores registado quando se

verifica um acréscimo a seguir a uma série decrescente de pesos.

2.5- Cédlculo e apresentagfo do resultado:

Se, por dedugfdo da tara, o peso da gordura contida no balido
for P e p o peso da toma feita, a gordura do bagaco, em relacgZo 2
matéria total, serd:
o~ % — “PXlOO
ut‘ _Ij"'-"”""'
0 valor final a considerar é representado pela média de dois

enseios, arredondada &s centésimas.

3.1- Definig8o:

0 teor de gordura, em relac™o & matéria seca, tem-se como =a
percentagem de matéria extractdvel, pelo éter de petrdleo, ou ou
tro dissolvente convencionado, referida ao bagaco isento de humi-
dade,

B um valor determinado por cdlcwlo. tendo em conta os teores
de humidade e gordura em relacfo a matéria total. préviamenic de

terminados por andlise.

5. 2- Céalculo e apresentacHo do ~-sultado:
Se fcocrem H e Gt; respectivamente a humidade e a gordura emzie
lacdo & matéria total do bagago em cxame, o teor de gordura em re

3 5 I . £ g
lagzao a materia seca sera dado pela expressfo:

G % = -1{5.‘5{-}-(_]_‘9.,@.
8’ TO0-H

0 resultado é aproximado as centésimas, de acordo com a re

gra de arredondamento de valores.
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1= EXAME DAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

l.1- DefinigHo:

Por caracteristicas organolépticas pretende-se significar as
que podem ser reveladas directamente por meio dos sentidos, tais
como aspecis, cdr, aroma e sabor.

Para a verificag8o dessas caracteristicas nfo pode der-sexor
mas bem definidas por serem, quase exclusivamente, subjectivas e
dependerem da acuidade dos sentidos do observador ou provador.

Por isto mesmo, no exame organoléptico, convém que as oonclu
s8es tiradas representem a impressfo concordante de vdrios inter
venientes na averiguag¢8o das caracter{sticas acima destacadas.

Apenas como orientagfo dd-se, a seguir, os caracteres queres
te particular da apreciacfo dos azeites, mais interessa dstinguir

1.1.1- Aspecto:

Importa especificar se o azeite ou 8leo estd 1impido, opa
lescente, turvo, se apresenta ou n¥o depdsito e, ainda, considerar
as varias modalidades que podem surgir, como por exemplo:

Limpido espelhado;

Limpido;

Levemente opalescente;

Opalescente;

Fortemente opalescente;

Levemente turvo;

Etc.

1.1.2- Cor:

Convém precisar, o melhor possivel, n#o sd a qualidade de
cor (se amarelo, castanho ou verde), mas ainda a intensidade da
mesma e as tonalidades intermédias destas, como por exemplo:

Amarelo-escuro;

Amarelo-dourado;

Amarelo-palha;

Amarelo-claro;

Amarelo ligeiramente esverdeado;

Amarelo-esverieado;

Etc.

1.1.3- Aroma:
O aroma do azeite pode ser sul generis ou a fruto (mais ou

menos intenso), extinto e anormal, convindo, neste Ultimo caso, pro

curar distinguir a sua proveniencia.
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1.1.4- Sabor:

Quanto a esta importantissima caracteristica, sobretudo no.
gue respeita ao azeite virgem, que ocupa lugar & parte entre todos
os 6leos comestiveis precisamente por esta qualidade, pode ser =a
fruto (mais ou menos intenso), doce, amargo, extinto, &cido, pun-
gente, picante e desagradavel, e, neste ultimo caso, convémdistin
= guir a proveniéncia do sabor, se a rancgo, a borra, a2 mofo, a tlha,

ete. '

DETERMINACOES DE CARACTERISTICAS
PISICAS

1- DENSIDADE

l.1-Definig¢80 e Esclarecimentos:
Entende-se por densidade do azeite & temperatura (2000) a mas

sa da sua unidade de volume, expressa em gramas por centimetro eﬁ
bico,

%, por conseguinte, a densidade absoluta e aparente que seusa
determinar no azeite e d8leos, cujo significado é, alids, suficien
te na apreciacfo da genuinidade.

Para trabalhos de grande rigor recorre-se a picndmetros,de vé
rios tipos, para a determinagiio desta caracteristica. Todavia, em
servicos de fiscalizagBo ou para contrastagfo industrial é | mais
prédtico valermo-nos do densimetro, ou seja do aredmetro de massa
constante e volume variavel, desde que a respectiva graduac8o se
ja em milésimas, & aferigfo cuidada e a temperatura de 567,

1.2-Aparelhagem e Utensilios:

1.2.1- Banho termostatico, regulado para manter a temperatura a
QOOC;

1.2.2- Proveta de vidro, com difdmetro internoc de 40 mm e alturade
160-180 mm;

1.2.%- Termémetro de precisfo com escala dividida em déeimos  de

grau;
1.2.4- Densimetro de dimensBes apropriadas, com escala aferida a
2000, dividida em milésimos, permitindo determinar valores na ga

ma de densidades compreendidas entre 0,880 e 0,940.

1.3-Modo Operatdrio:
A proveta com o azeite e id com o densimetro e termdmetro mer

gulhados nele, coloca-se 20 banho termostdatico regulado para marm

oce/
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0
ter a temperatura de 20 C.

A proveta é posta nc hanhc de modo que a agua sue 8 circunda
atinja nivel aproximado do da superficie livre do azeite.

Agita-se o azeite, cuidadosamente, com o préprio densimetro e

B s .
quando a temperatura atingc os 20°C faz-se a leitura tomando o va | —

lor da escala que coincide som ¢ plano da superficie do azeite.

1.4~ Resultados:

0 valor da d rectamente pela leitura, feita

en s
s - - 4 - & S
até &s décimas milésinas por estimacgiio, ¢ arredondado As décimas
milésimas, segundo o critério haobitual, admitindo-se um erve a2 \

+ 0,001, \

|

!
INDICE DE REFRACCAO: , S

1.1~ DefinicHo e Hsclarecimentos: i

Define-se o indice de refraccdo duma substincia como a rela
¢8o entre os senos dos angulos de incidéucia e de refraccgio dum
feixe de luz, de determinado comprimento de onda, passando do a
para a substancia mantida = temperatura constante.

0 indice de refracgfc do azcite é referido ao comprimento de
onda correspondente ao da radiacgdo do sodio e &8 riscas D do eg
pectro solar (589,3 + 0,3 nandmetros). [ o

A temperatura a que se determina o indice de refracc#o do
azeite é a de 2000, alids como estz internacionalmente convencio- ' —
nado para todas as gorduras que sejam liquidas 3 temporztura nor |
mal, e a anota¢Ho simbdlica scb que se representa esta CQTCC??TJ; é
tica fisica é n%ﬂ

Como o indice de refracgdo £d pode ser determinado em subs
tAncias homnedneas e isotrdpicas, isto &€, permitindo igual propega
G8o da luz em todos os sentidos, o azeite nZo pode conter quaisyuer f
particulas en suspconse®~ que lhe tirem completa traasparéncia,seﬂ i =
do necessdrio, portanto, isenté-lo de dgua contida sob a forma de

n
emuls8o e proceder a sua filtrag3c ontes de o submeter a esie exsa ; _

me., i
A medida do indice de refracglo faz-sc, na raitoria dos inﬁ :

trumentos, & luz difusa. Geraimente o aparelho possui um dispc

sitivo de aeromatismo, cujo manejo elimina no campo de visZo da

luneta a faixa irisada que, com essa luz, se verifica entre &
na ilwminada ¢ a obscura.
0 anguleo =ri

£
&dngulo maximo de refraccdo Az




Determinagas do Andice de /ze'!f;z,a,c;&e
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zonas de luz e chgcouridade Ao -ampo da ocular,

1,2= Aparell
2 & Stawnley, Lda.. do tipo Abbe, per
mitindo leituras directins ds indices compreendidos entre 1,3000 e

com bomba para p6r

;

ztremidade boleada ou pipeta de Dpe

ar, a limpeza das superficies dos

@

prismas, para o gue se emprega algodfo embebido em éter etilico ou
de petroleo.

Seguidamente
—estabilizador, até levar cs prismas a temperatura da determinacgh,
0 que se consegue nc espag¢o de 15 minutos, e deixam-se cair algu
mas gotas de azeite sobre a superficie despolida do prisma inferi
nr, procurando que sobre esta figque uma camada continua da gordu
ra em exame. PFecha-se o0 dispcsitivo de suporte dos prismas e asseg
gura-se a conveniexte iluminacfo do sistema éptico, recorrendo a
uma lémina metdlica cromada, mével em volta de um eixo, que por
inclinag&o apropriada reflete a luzn de modo a incidir na face in-
ferior do prisma mével.

Gom auxilio de um manipulo de manobra, rodam-se os prismas ,
gue sfo solidarios com uma alidade, onde em segmento oireuwlaxr de
placa de vidro despolido estdc gravados valores de indice de re
fracc8o, até fazer coincidir o cruzamento dos recticulos, do campo
de visZo da luneta, com a linha de separacfio entre as zonas ilumi
‘nada e obscura,

0 indice de refracgio é lido directamente na escala, com au

x{1io de uma lupa.

1l 4~ Apresentagic dos Res:

Y

0 indice de wvefracgio 2 reprecentado em fracgfo até as déci

mas mildésimas.

1- PLUOKESCHNCIA A TUZ DE W0OD:

1.1~ Definigfoc:

oy e

Soe a designacis de I uvore

n

cencia, a luz de Wocd, entende-se

o/
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a2 luminescéncia emitida por uma substancis 1{igquida, quando excitada
por radiac8o ultravioleta na onda de 365,4 nandmetros.

1.2~ Aparelhagem e Utensilios:

1.2,1- Lampada, em quartzo, de vapdr de mercdrio, suspensa de esta
tivo do modelo Hanau, munida de dispositivo orientdvel com filtro,
de vidro corado de 6xido de niquel, permedvel as radiacBes de3, 4
nandmetros.

1.2.2- Pequeno copo de vidro afluorescente, com as dimensdes apr oxi
madas de 60 mm de altura e 40mm de didmetro.

1.2~ Modo de Operar:
0 ensaio deve ser executado em compartimento ao abrigo dequal

quer iluminacé&o.

0 azeite a observar, seco e filtrado, deita-se em copo de vi
dro até encher 2/3 da sua capacidade, sendo ent3o exposto no campo
da radiac¢8o da luz ultravioleta.

A disténcia da amostra & limpada de mercirio nfo deve ir além
de 250 mm nem aquém de 150 mm.

O copo com a amostra sd deve ser exposto is radiagdes, depois
de 5 minutos da lampada ser acesa, devendo deixar-se durante 2 mi
nutos sob exposigfo para entHo observar-se a cOr e intensidade dsa
luz de fluorescéncia emitida. Se possivel, efectua-se o ensaio en
paralelo com uma amostra da mesma substincia, da qual se conhecga =
proveniénecia e a indiscutivel normalidade de carscter{sticas fisi
cas e quimicas com exactidfo.

1.4~ QbservagBes:

A prova de comportamente 4 luz negra de Wood, emprega-se para
investigar se um azeite é ou nZc virgem e, dentro de certos limites,
das proporgdes da sua mistura com refinado.

Com efeito, os azeites virgens ddo fluorescéncia de cdr predo
ninantemente amarela; enquanto que os refinados tém fluorescéncia
geralmente azul celeste.

As misturas de azeite virgem com refinado, d¥o fluorescénsia de
cOr amarela, tanto mais desvanecida e virando para azul guantomsiar
f8r a preporcfc daquele GUltimo.

DETERMINAGOES DE CARACTERISTICAS
QUIMICAS
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crresponde a4 quantidade de hidrdxi

7

do de potasscio, expressa em riligramas, necessaria para sa saponifi

! )

cay dim grama dc gorcura

L2~ Aparelbagcu ¢ Ubensild

1.2.1- Laianga analitica;

1,2.2- Balanga tecnica:

1.2.3~ Baltes volumétricos, aferidos, de 100 ml;

1.2.4~ Frascos Exloumeyer de 3 m., de vidro resistente & acgio

a quente de alcalis concentrados, aos quais se possam adaptar, por
intermédio de esmerilados,; refrigeradores de ar;

i i 4 . . .

i¢2=5— Buretas aferidas,; graduadas em decimililitros;

1.2.6~ Copos de vidro de 200 ml
1.2.7- Placas eléctricas de aquecimento, de temperatura reguldvel.

1,3~ Reagentes:
1.3.1- Solugfo 0,5N de acido cloridrico, preparada e acertada, ten
do em conta o seguinte:

Como o equivalente-grama do dcido cloridrico & igual a 36,47
gramas, uma solug¢fo 0,5N deste dcido contém por 1000 ml metade des
se peso, ou seja 18,235 g.

Ora, como o dcido concentrado do comércio tem a densidade de
L;19 e contém 37% em peso de dcido puro, segue-se que para ter es

f#a quantidade de &cido puro sHo necessdrios 41,4 ml de 4eido comer

cial; como se d=duz do seguinte cdlculo elementar:

37g : 100g :: 18,235g : x

18, 235xlOO

b Attt T W1

57

Todavia, para comodidade da preparagdo, toma-se um volume 11

geiramente supericor ao que tedricamente o cdlculo conduziu~ 44 ml,
la

3

ngam num baldo volumétrico de 1000ml e junta-se cuidadosa

e. agitand > sempre, a agua necessdria para completar o volume
mgreado no c¢clo., Homogereiza—-ze o liquido e procede—se, seguidamen
“e; A& determinagZo do seu titulo, utilizando carbonato de &5dio anidrp,

- , gD
rcviamente dessccado a 272°(¢.

Para a titulagHo parte-s=z do seguinte principio: uma solugdc
' /

—




de dcido cloridrisc terd concentragdo de 0,5N quando determinadovo
lume destc dcido for neutralizado por igual volume de uma solugfo
padrdo de carbonato de =zddio 0,5N.

Ora, uma sclugHo 2,58 de COz¥a, ¢ a que contdém metade do seu
equivalente -~ grama - 26,498z - dissolvido em 1000 ml de agua des
tilada, e, conszquentemente, resulta que 20 ml desta mesma solugido
conterdio ,5300¢ de‘CogNaga

Pesa~se, portanto, rigorosamente esta quantidade de carbonato.
para o que se reccrre a um corredor de vidro; transfere-se o rea
gente para um copo de 200 ml com auxilio de dgua destilada quente,
em quantidade que permita o seu arrastamento total e completa dis
solugdo, juntando-se 3 gotas de solugHo aquosa a 0,2% de alaranjado
do metilo, para corar o liguido de amarelo fraco.

Titula-se entfio o liquido com o Acido eloridrico, agitando - =
constantemente ate que a cor mude de amarelo para alaranjado,o que
indica o tezmo da reacg¢Ho. Para confirmacgHo de que se estd jé;ﬁrag
te esta tonalidade, verifica-se se com uma gota mais de dcido acdr
passa a rosa, mas tomando a precaug8o de anotar ¢ volume gasto da
solug8o antes de assim proceder.

Ora, é sabido que as gquantidades de solucgoes, de diferentecqg
centragdo, necessdrias para efectuar uma reacg@o de neutralizacgfo,
est8o entre si na razHo inversa dos respectivos factores de norma

lidade. Isto pode expressar-se por
~¥~::w§; ou vxf=vxf"

Tem-se, assim, que se forem v e f o volume gasto e a normali-
dade procurada da solugfo em titulagfo, e v'e f o volume da sdlucgo
padrdo de que se partiu e cuja normalidade & conhecida, fdcil serd
deduzir a normalidade da solug¢8o cujo titulo se pretende detemminan
Com efeito, como a quantidade de 003N32 pesada rigorosamente é a
que corresronde ao volume de 20ml desta solugHo com o titulo& Q5N

tem-se pela firma=2 4 infi~ada que serd:
fo=20XOgSOOO

Para ilustrar o que ficou descrito dd-se como exemplo o oaso

e
1

sucedido no acerto do titule de una solugdo preparada de dcido clo

=

ridrico 0,5V
Como o volume gasto de HC1 foi 18,4ml, substituiu-se, na ax

preasfo acima dada. ecste valor, sendo portanto

18,;4xf=20%0,5000
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r.29X05 5000

._..8'}4 W = ESTE: 0?5435

-
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Concluiu-s2 dagui que a solugdo de acido em preparacHo estava

orte e, por conseguinte, da necessidade de adicionar-lhe agus des
1

A quantidade de agua a Juntar, calculou-se pela mesma expres-
sdo, do modo zemo a segulr se descreve:

Sendo 981L,6 nl o voliume do dcido que restava no baldo e na hu
reta (1000 ml - 18,4 mi = 981,6 ml): = questdo que entHo se pdsera
de saber qual o volume que deveria ter para o seu factor de norus-
lidade ser 0.5

Recorreu~-se,; portanto a férmula wvxf = vxf e teve-se

881,6 x 0,5435= v % 0,5000

EH— s 98Ll,6 2 0,5435 _ -
e, portanto, VS S50 = 106&,99 ml

Por conseguinte, como a solugfo tinha o volume de 981,6 ml

para que a sua concentrag¢ido em normalidade fosse 0,5, havia que jun
tar-lhe 85 ml de agua, visto que

1066,99 - 981,6 = 85,39 por arredon-
damento 85 ml

Como o balfio ndo comportava este volume, vazou-se o seu corbel
do para uma proveta de 2000 ml e juntou-se, depois, o que restavade
dcido na bureta, e, por fim, adicionou-se os 85 ml de dgua degta

lada.Homogeneiza—-s~ nuito bem pe-sando a solugfo dcida para .ubr-

proveta e voltando a transvn~4-la para a primeira nroveia, Prangtfe

riu-se para o balZio o liquido, pruconchendn volume marcado X tempe .

ratura de referncia da aferigdo. Todo este cuidado procedimento
justificave-ge para o caso de novo ensaio de titulag8o exigir nova
sorrecgldo e poder saber-se qual o volume rigoroso de solucHo de que
se disponha.

Todavia, no caso que se exemplifica, novo ensaio para verifi-~
cacBo do titulo, zonfirmou aue a solug8o tinha j4 a normalidade de
se jada, isto é, 0,5N.

1.3.2- Solugfo alzodlica 0,5N de hidrdxido de potdssio, preparada
2 acertada como a seguir se descreve:

Como o equivalente-grama do hidrdxido de potdssio é 56,1g, uma

solucfo 0,5N deste composto serd a que em 1000 ml contém dissolvida

a metade do seu equivalenie. ou seja 28,05g.

O rcagente vuro que @ encontra no mercado contém 87% de hidrd

s

oy e
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xido de potdssio quimicamente isento de outros compostos e,portan
t0, na sua preparacfio é forgoso tomar esta circunstancia em consi
deragdo,

Assim, para preparar 1000 ml de solugfo alcodlica de KOH 0,57,
pesam-se 32g do reagente. Esta quantidade é superior & que o cdal
culo indica como necessdria, sendo o excessc para correccgio das
impurezas contidas no reagente e ainda para que a solugfo, de ini
cio, fique com uma concentrag8o ligeiramente superior & requerida,
o que facilita os ajustes a fagzer,

Os 32g de hidrdxido de potdssio s#Ho dissolvidos na dgua  res
tritamente necessdaria para tal (20 ml de sgua destilada quente,io
suficientes), perfazendo-se, depois, com dlcool a 95% e & tempera
tura de referéncia da afericfo do balHo, o volume de 1000 ml.Is%o
feito, hd que ter o cuidadoc de homogeneizar o conteuddo do baldo,
para o que depois de colocar a rolha esmerilada e invertendo-o se
agita vigorosamente.

0 procedimento a seguir para ajustar o titulo da solucfo de
KOH é o seguinte:

Para um copo de 200 ml, medem-se exactamente, por bureta afe
rida, 20 ml da solug8o de HCl 0,5N, anteriormente preparada e b
gorosamente titulada, juntando-se como indicador 3 gotas de solu
¢80 alcodblica a 2% de fenolftaleina.

Seguidamente, verifica-se qual o volume da solucgHo de KOH, Sam
bém medido por bureta aferida, que neutralizam os 20 ml de dcido
0,bN.

0 ponto de equivaléncia da titulacfo, ou termo da reaccHo de
neutralizag8o, é indicado pelo =rarecimentc da cdr rosads.com Fer
sisténcia de algune segundos.

A concretizar o descrito, dd-se o exemplo duma solugHo prepa
rada:

No caso dessa preparac8o o volume de KOH necessério para neu
tralizar os 20 ml de HCl 0,5N foi de 19,3 ml e, por conseguinte o

seu titulo era,

1953 X f = 20 X O’SOOO
donde

_ 20 x 0,5000 _
Tl 15 % = 0,5181

Este factor de normalidade mostrou que a solucgfo tinhauma con
cennboaglo snperior & pretendida, alids, como era de esperar,e pera
calcular o volume de Agua d-stilada a adicionar para acertar o ti

tulo, isto é, leva-lo a 0,5N, recorremos & férmula jé anteriormen

tu»-/
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te empregada, dispcndo o calculo enbtdo como se segue, dadocgue ain
3|

oz disponhamcs do volume total de solugao igual a 980,7 ml, ou se
ja - 1060 ml de gue se rartira menos 15,3 ml gastos no ensai de
titulagfdo ja feit

v x 0,5000 = 980,7 x 0,5181

Adicicnou-~se. portante. 35 mi de agua cestilada visto gue,com

o5 980,7 ml rostantes da solugdo. perfaziam os 1016 unl que o ¢a

cuio dora como o voluue reguerido para acertar o titulo a 0,5N.

rminacgido do titulo da solugdo, depois dessa corresgic,

confirmou gque o factor de normalidade era 0,500N;
1,3.3- SolugHo alcoolica a 2% de fenolftaleina, que se prepara pe
la dissolucgéio de 2g desbte indicador em 100 ml de alcool a 95%,neu

tralizado,

1.4- Modo Operatdrio:

Im frasco Erlenmeyer de 250 ml, com esmerilado normalizaﬁ;E%/
/32, pesam-se rigorosamente, cerca de 2g de azeite, adicionando -
~gse 25 ml de solug#do alcodlica de hidrdxido de potdssio 0,5N, me
didos exactamente por bureta aferida.
Ajunta-se ao frasco Erlenmeyer o refrigerador de ar e submete
--3e a ebuligdo até se completar a saponificag¢fo da gordura, que
n8o demora mais de 30 minutos. Alids, pela solubilizac®:s complate
dos sabBes formados, € facil verificar o termo da saponificacgdo.
Obtida a saponificaglo, retira-se o frasco da placa de aquecil
mento, desmonta-se o refrigcrador e titula-se ainda a quente com
a solugHo 0,5N de dcido cloridrico, empregando como indicador3 go

tas de solug8o alcodlica de fenolftaleina, até ao aparecimento da

D> O

r régea indicativa do termo da reacg#o.

[

Simultéaneamente com a execuc¢fio do ensaio com a gordura faz-se
sutro c¢m branco,; ou seja, sem gordura, mas com os mesmos 25ml de

KOH 0,5N, submetido a ebulig8o pelo mesmo periodo de 30 minutos.

1 =. Apresentacg8o dos Resultados:

Se forem v e v os volumes de HCL 0,5N, expressos em i1 0 L T

i

tros, respectivamente gastos nas titulagOes dos ensaios sem gosl:

ig

4
¥]
®

com gordura, sendo p o peso desta, o indice de saponificacdo

¢ dado pela formuls: .
28,05 (v-v')

I B Ea‘:

p
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A snlug8o de hidrdéxido de potassio a empregar nesta determina
¢80 deve ser sempre recente; pouco ou nada corada e n8o carbonata
da.

£ precisamente para o erro que possa provir da carbonatagfo ,
registada antes ou durante a realizag¢8o da determinagfo analitica,
que se efectua o ensaio em branco, e sempre que o valor de v exce
de el +os 25 ml é necessdrio proceder novamente ao acerto da solu
¢Ho alcodlica de hidrdxido de potdssio,

0 resultado a considerar no indice de saponificacgfo deve sem
pre representar a média de, pelo menos, duas determinag¢Bes analiti

»~ - Id .
cas, sendo o seu valor apresentado com uma vnica casa decimal.

1~ INDICE DE TODO (Método Internacional de Hanus):

l.1- Definig8o e Esclarecimentos:

0 1nd1ce de iodo representa a guantidade de halogeneos expres
sa em gramas de iodo que, por adic¢8o e em determinadas condigdes,
pode ser fixada por 100g de gordura seca e filtrada.

0 fndice de iodo d4 indicacBio do total das duplas liga¢les
livres existentes, tanto nos dacidos gordos combinados e livres,co’
mo nos constituintee do insaponificdvel. Todavia como a percenta
gem deste Ultimo €, normalmente, bastante diminuta nos dleos vege
tais (no azeite n¥o vai além de 1,5%), a insaturac#io revelada e
fere-se, Pré?icamente, as duplas ligacBes dos componentes da parte
saponificdvel - glicerideos e dcidos gordos livres.

1,2~ Aparelhagem e Utensilios:

1.2.1- Balanga analitica;

1.2.2- Balanga técnica;

1.2,3= Corredores de pesagem em vidro; ‘

'1.2.4~ Funis de vidro, de haste média e 70 mm de di&metro;

1.2,5- BalGes aferidos de 1000 ml;

1.2.6- Buretas aferidas de 25 ml e 50 ml, graduadas e decimilili
tros;

1.2.7- Copos de vidro, de 100 ml e 150 ml;

1.2.8- Pipetas de 20 ml;

1,2.9- Frascos Erlenmeyer de 300 ml, com rolhas esmeriladas NC
29/32.

1.3~ Reagentes: ,
1.3.1- Cozimento de amido, obtido pela dissolucgHo filtrada de 0,28

de amido solUvel em 100 ml de dgua destilada fervente; .

er/
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1.3.2- SolugHo aquosa de iodeto de potdssio, isenta de iodatos, a
10 gramas por 100 mililitros;
1.3.3~ Solug&o titulada aproximada“ente 0,1N de tiossulfato de ¢
dio,que serve para dosear os halogéneos, computados em iodo,
de acordo com a equacHo:
I, + 2Na2 S, 03 — 2Nal + N32 80406
e que é preparada do seguinte modo:

Pesam-se, na balanca técnica, 25 gramas de tiossulfato de 86 -
dio, usando como tara continente um corredor de pesagen, transfere
-%¢ o0 reagente para um balfo aferido de 1000 ml, perfazendo o volu
v com Adgua destilada recentemente fervida e, por titulacgfo, deter
mina-se 0 peso de iodo que corresponde a 1 ml desta solugfo, isto
§, acha-se o chamado "coeficiente de timnssmlfato que se costuma de
signar por q".

A titulacg8o para determinar este coeficierite realiza-se pelo
método de Volhard, que consiste em tratar uma solucBo dcida de io
deto de potdssio a 10% pelo dicromato de potéssio, bem pulverizado
em almofariz de vidro & geco a 10000 até peso constante, e dissol-
vido em dgua destiiada, com concentragido tal que a 100 mlturrespog
da 1lg de iodo. Para isto, e dado que a equacfo quimica que traduz
0 processo &

Cry0-K, + 6IK + 14HC1 32c130r + 8CIK + 3I, + TH,0
héd que pesar exactamente 3,8633 gramas de dicromato de potassio ,

gue se introduzem num bal&o de litro, aferido com precisfo, e per
fazer o volume com dgua destilada & temperatura de graduacgfo do ba
180, pois que, se 3I, s¥o libertados por Cry04K, ter-se-a que

3 x 253,84¢ (12) 294,25(CT2OTK2)

)

1lg - . X = 0,38633¢g
Logo, se
18 {E) 100 ml —— 0,38633 (Cr2O7K2)
sera por conseguinte,

1000 ml 3 8€33 (ar207K2)

Obtida esta solucgBo padrfio de dicromato, procede-~se ent3o & de
terminac@o do coeficiente do tiossulfato, para o que, por bureta
aferida e para um frasco Erlenmeyer com roitha esmerilada e de 300
ml de capacidade, se medem 20 ml exactos da solugfo. Juntam-se 50
ml de dgua destilada, 15 ml da solugBo a 10% de iodeto de potdssio,
5 ml de dcido cloridrico concentrado e titula-se imediatamente com
a solucgfo de tiossulfato de sddio.

S8 se deve incorporar o cozimento de amido, na quantidade de 2
ml, que servira para indicar o termo da reacg¢fo na titulacHo, quan
do a ¢dr do ligquido for amarela-pdlida, ou seja quando se gastaram

"
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jé uns 14 a 15 ml da solugZo, a qual se continua depois a jJjuntar
gota a gota, parandc por vezes e agitando rigorosamente, até vira
gem da cOr azul para verde cromio desvanecido,

Sendo v o volume, expresso em mililitros, do tiossulfato,ores

pectivo coeficiente serd;
Porque, se 100ml da solugio de dicromato correspondem a 1lg de iodo,
20 ml correspondem a 0,2g deste elemento; logo o quociente de 0,2
por v dar-nos~& o coeficiente do tiossulfato, isto €, a quantida=:
de de iodo que se combina com cada 1 ml da solugfo aproximadamente
0,1N daquele.

0 valor de q deve sempre estar apoiado em duas ou trés deter
minacBes concordantes, isto €, em que os valores de v nfo difiram
de + 0,05 ml., 0 titulo da solugHo de tiossulfato de sdédio mantem-
~se, geralmente, bastante tempo inalte- ivel apds dez a quinze dias
da sua preparacfo, pelo que convém determind-lo s depois de decar
rido este tempo depois da sua preparagfo, ou proceder sempre & sua
determina¢fo quando se tenha de fazer uso desta solugdo e ndo fo
rem ainda passados quinze dias desde a respectiva preparagdo.
1.3,.4—~ Solucdo de Hanus preparada pela dissolug¢io de 13 gramas de
iodo ressublimasdo em 1 litro de dcido acético glacial a 99-100 %

0 teor em iodo é determinado titulando com solug8o aferida ,
aproximadamente 0,1N, ds tiossulfato de sddio, o que consiste enm
verificar qual © vo.uie desta neoessério para descorar 10 nl de
iodo, Junanse, depois, bromo até gque o titulo seja quase duplodo
primeiramente determinado.

Para impedir que o operador inspire os vapores de bromo, deve
arrefecer—se este a tomperatura préxima de OOC.

Geralmente, para elevar o titulo da solugHo achado na primei-
ra titulac8o da solugdo de iodo, chega adicionar-lhe cerca de 3ml
de bromo.

A solucfo pode, também, ser directamente preparada pela disso
lucHo de 20g de monobrometo de iodo em 1 litro de dcido acético.

Para impedir a fixacZo de halogéneos por substituic¢Bo, o que
falseia o resultado, a so ugfo de Hanus deve conter um excesso de
iodo livre, de cerca de 2%, para além do combinado com o bromo.
1.3.5- Tetracloreto de carbono.

L.1 Modo Gperatdrio:

A guantidade de Jleo a tomar, para a 6eterminag§o do indice
7
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de iodo, deve ser tal gque assegure restar livre, no volume fixoam
z-cgado da solugdo de Hanus, um excesso de 80 a 100% de halogéneos
em relagBo ao que é fixado pela gordura., No azeite a quantidade €
da ordem dos 0,25g,

Por conseguinte, em baldo Erlenmeyer de 300 ml de capacidade
¢ com rolha esmerilada, pesa-se com rigor ima quantidade deasite
da ordem acima indicada que se dissolve em 10 ml de tetracloreto
de carbono.

Adicionando-se 25 ml de solugfo de Hanus, medidos por bureta,
rolha-se o frasco e mantem-se durante duas horas ao abrigo dalwz,
agitando de vez em quando,

Decorrido o tempo de contacto referido, juntam-se 20 ml de so
lugHo de iodeto de potdssio a 10%, 100 ml de dgua destilada e ti
tula-se com solug8o aferida, aproximadamente 0,1N, de tiossulfato
de sédio, contida em bureta aferida. Como indicador utiliza-seeer
ca de 2 ml de cozimento de amido, que se adicionam quando a cor
fOr amarelo-pdlido, Wo final da titulacfo, isto &, quando a cOrse
apresenta na proximidade da viragem de 1lilds para incolor, deve
agitar-se de vez em quando com energia, para o que se coloca a 533
1ha,

Da mesma maneira, executa-se outro ensaio em branco, ou seja,

sem gordura.

1.5- Apresentac8o dos Resultados:

Se forem

& o coeficiente do tiossulfato de sddio,

P 0 peso da gordura,

A4 o volume, expresso em mililitros, da solucg8o aproximada-
mente 0,1N de tiossulfato gasto no ensaio sem gordura, e

¥ o volume, expresso em mililitros, de solugfo de tiossul-

fato gasto no ensaio com gordura,

0 indice de iodo é dado pela expgessﬁo:

I.7.= —S(¥¥ 100

0 resultado deve sempre assentar em ensaios miltiplos e o seu va
lor € aprecscntado com um algarismo decimal,
A gordura sujeita a exame necessita estar isenta de dgua e inm

purezas.
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TAGOES REVELADORAS

DE

A GORDURA

ALTBRAGURS

1.~ ACTDEZ LIVRZ:

Lol= Neilinicac

trrecimentos:

S

@

A acider iivre de uma gordura é definida como a quantidade de

Zcidos gordos Llivrss nela existente, expressa em peso de dcidoolei
co, em 100g de gordura seca e filtrada.

Todos os corpos gordos e, portanto, o azeite que é um deles ,
apresentam sempre uma certa quantidade de dcidos gordos livres,cir
cunstancia que ainda hoje constitui importante base para apreciacho
e subsequente valorizaggo ou desvalorizagdo da gordura,

SHo tanto mais valorizadas as gorduras quanto mais baixo é o
seu teor em dcidos gordos livres, que provém do desdobramento dos
glicerideos durante o processo tecnoldgico da preparacgfo da gordu
ra. |

0 desdobramento dos glicerideos, em dcidos gordos e glicering,
é sempre efeito da hidrdlise, isto &, reaccHo quimica produzida pe
la presenca de agua sob a acgHo catalizadora de enzimas particu-

lares, denominadas lipazes.

1.2~ Aparelhagem e Utensilios:

1.2.1~ Balanca analitica;

1,2.2~ Balanga técnica;

1.2.3~- Bal%io volumétrico, aferido, de 1000 mlj;

1.2,4~ Copos de precipitagdo de 200 ml;

1.2.5- Corredor de pesagem em vidro;

1.2.6~ Bureta de Schellbach de 50 ml, graduada em decimililitros;
1.2.7~ Frascos Erlenmeyer de 200 ml.

- Reagentes:

1.%3.1- Mistura cicsoivente constituida em partes iguais por éter
sn1firico e 4lcool a v 7. neutralizado em solucBo de hidrdxido de
sddio 0,1N, usando como irii~adur solugHo alcodlica a 2% de fenolf
taleinay

1.3.2- 8olugHo aquosa de hidrdxido de sédio 0,1N, preparada e titu
lada do seguinte modog

Utiiizando um copo de precipitag¢fo como tara continente, pesa

~se um 00 mais do gue & décima parte do equivalente-grama do

ves/
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hidréxido de sdédio ~ 4.% gramas é suficiente. Transfere-se o alca
1i para o bal%o aferido de 1000 ml, dissolvando-o em cerca de 500
ml de agua destilada recentemente fervida, juntando-lhe depoismals
dgua até quase atingir o trago de aferigHo. A-refece-se a solugHo
4 temperatura de referéncia e sdé entdo se completa o volume.

Para titular a solucdo de hidrdxido de sddio assim preparada,
procede-se da scguinte maneira: em corredor de pesagem, pesamseri
gorosamente 0, 6126 gramas de biftalato de potassio, o que corres
ponde & quantidade deste composto contida em 30 ml da sua solugfo
0,1N.

Transfere-se o biftalato para um copo de vidro, com auxilio
dgua destilada recentemente fervida, em quantidade suficiente pa
ra arrastar completamente o reagente e dissolvé-lo. Juntam-se algn
mas gotas da solucHo de fenolftaleina e titula-se com a solucgio de
hidréxido de sdédio, até viragem para cOr ligeiramente rdsea.

A raz8o do procedimento descrito compreende-se pelo gque a se-
gulr resumidamente se esquematiza:

1 equivalente-grama de NaOH ——— 1 equivalente-grama de 06H4
1 B i " NaQH ——— 204,216g de biftalato
C,l i 1 it NaDE s 20y4216g " i
’ 1000 ml " NaQH —— 20,4216g " il
30 ml " NaOH Oybl26g " B

HVg

Portanto, recorrende % flrmula v.f=v.,f, verifica-se qual é o
titulo exacto da solugfHo de hidrdxido de sddio e, consequentements,
qual a correcgdo a fazer para que seja 0,1N.

1.3.3~ Solug8o alcodlica a 2% de fenolftaleina, preparada pela dis
solucfo de 2 gramas deste ccmposto em 100 ml de dlcocl at{licen

95%.

1.4- Modo de Operar:
Em frasco Erlenmeysr de 200 ml, pesam-se rigorosamente 5 al0

gramas de azeite, isento de dgua e filtrado, e adicionam-se 50 ml
de mistura dissolvente. Agita-se e titula-se com a solugfo 0,1N de
hidrdxido de sdédio, depois de deitar 3 a 4 gotas de solugHo de fe
nolftaleina para indicar.

1.5~ Apresentacdo do Resultado:

A acidez, expressa em dciav oleico, é dada pela férmula:

v _x 0,0282 x 100
P

em que v € o volume da solucfio alcalina 0,1N gastos na titulacHo,

Ac%=

até 4 viragem para cor ligeiramente rosada gque permaneca por 30

e/
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segundos, e p € o peso do azeite com o qual se fez o ensaio,
0 resultado desta determinacZo deve sempre assentar na média
de dois ensaios e o valor numerico que a expressar é arredondado 3s

décimas.

1- INDICE DE PERDXIDOS -
1.1~ Definic8o e Esclarecimentos:

SRR

Designa-se por indice de perdxidos a quantidade, ex»ressa en
miliequivalentes, de oxigénio activo fixada por quilograma de gardu
ra.

A formag¢do de perdxidos & custa das duplas ligagBes dos compo
nentes dos dcidos insaturados duma gordura, estd no limiar da alte
rag8o denominada rango, devida & autoxidagHo. O Indice de perdxides
destina-se, sobretudo, & apreciacBo da estabilidade das gordurssmas

¢ também indicativo relativo da sua degradacgfo. ~—

1.2- Aparelhagem e Utensilios: _

1.2.1- Balanga analitica;

1.2.2~ Frascos Erlenmeyer de 25, 200 e 300 ml, com rolha de vidro
esmerilado;

1.2.3%~ BalBes volumétricos aferidos, de 1000 ml;

1.2.4~ Buretas aferidas, de 25 ml,; graduadas em decimililitros;
1.2.5- Proveta de 25 e 50 ml, graduadas em mililitros;

1.2,6~ Pipeta de 1 ml, graduada em decimililitros. =

Observacdo: Todos os utensilios de vidro a empregar na deter-

minac8o, bem como os utilizados na preparagfo dos
! reagentes, devem ser lavados com mistura sulfocgé

mica e depois com agua destilada. ~

1.3~ Reagentes: _

1.3.1— Cozimento de amido, gque se prepara a quente dissolvendo 1 g
de amido em 100 ml de Agua destilada e filtrando depois;

1.%.2- Mistura dissolvente constituida de 60 partes de deido acéti
co glacial e 40 partes de clorofdérmio;

1.3.3%- Solucg8o aquosa de iodeto de potéssio preparada pela dissolu
c8o de 10 gramas deste reagente em 100 ml de &agua destilada recen--
temente fervida; _

1.3.4- Solucgd8o aquosa saturada de iodeto de potéssio, cuja prepara
G830 consiste em dissolver o iodeto em dgua destilada até que se man
tenhem dnenl-fvaie haetantre eprigtais. Esta solugfo deve preparar<s
na ocasifdHo do seu emprego;

1.%,5- fcido cloridrico corcentrado;

L s
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1.3.%~ Solug¥o padrdo a 0,01lN de dicromato de potédssio, obtida pe
la dissoluc&o de 00,4904 gramas do reagente, pulverizado e seco,emn
1000 ml de &gua destilada recentemente fervida;
1.3.7- Solucio aquosa 0,01N de hipossulfito de sdédioc, a qual é nre
parada e titulada da seguinte maneira: Em baldo aferido de 1 litro
dissolvem-se 2.6 gramas de hipossulfito em dgua destilada, atécog
pletar o volume marcado no bal&do e afere-se titulando com a solu-—
gadg aquosa 0;01N de dicromato de potéséion

A titulagdo da solugHo 0,01N de hipossulfito de sdédioc realiza
—~se do modo seguinte: Para frasco Erlenmeyer de 300 ml, com rolha
de vidro esmerilado; medem-ge a 2000, por galheta aferida, 20 ml
da solugfo 0,0lN de dicromato de potdssio. Adicionam-se 50 ml de
dgua destilade, 15 ml de solugfo aquosa de iodeto de potdssio a
10% (isento de iodatos) e; por fim, 5 ml de dcido cloridrico con
centrado.?itula-se imediatamente com a solug8o de hipossulfito
de sddio, adicionando 2 ml de cozimento de amido recentemente pre
parado, como indicador, até a viragem da cOr azul para verde crd
mio desvanecido, mantendo o frasco constantemente em agitagfo.

A solugdo de hipossulfito de sédio fica certa gquando forem gas
tos 20 ml, exactos, na titulagHo. Os calculos para os ajustes do

t{tulo sfo0 feitos & maneira habitual.

1.4~ Modo Operatdrio:

Cerca de 5 gramas de gordura homogeneizada, isenta de dgua e
filtrada, s8o pesadas em frasco Erlenmeyer de 200 ml, com rolha
de vidro esmerilada; juntam-se 30 ml de mistura dissolvente e agi
ta-se para dissolug8o. Adicionam-se 0,5 ml da solugBo saturada de

iodeto de potdssio e agita-se até o liquido contido no frasco fi
car limpido,

Passados 2 minutos, adicionam-se 30ml de agua destilada e ti
tula-se com solugdo 0,01N de hipossulfito de sédio, servindo como
indicador o cozimento de amido, devendo agitar-se com vigor o fras

co, para libertar o iodo da camada de clorofdrmio.

ENSAIOS PARA PESQUISA
DE
G TIDURAS BESTRANHAS
1-- INDICE DE BELLIER:

N

Este indice € definido pela temperatura a que se inicla a pre

cipitac8o dos sais dos acidos gordos, quando a gordura ¢ saponifi
ca{a, tratada pelo dcido acético e posta em solugHo de d1lcool eti

i B
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lico a 70%.,

% um indice caracteristico do dleo de amenioim, que contém em

quantidades apreciaveis os acidos araquidico e linhocérico, sendo
a turvagio observada na solug¢do de dlcool, quando ensaiado este
6leo, essencialmente devida a precipitacfo dos sais dos ditos éci
dos, apresentando-se com o aspecto distintamente granuloso.

Os valores do indice de Bellier no 6leo de amendoim oscilam en
tre 38 e 40.

No azeite, que contém os dcidos araquidico e linhocérico en
percentagens minimas, a turvacgfo observada como consequéncia da
precipitacg8o dos sais dos dcidos gordos na solugfo alcodlica, tem
também aspecto granulogo, mas nunca se verifica a temperatura su
perior a 16°¢.

Qutros dleos, submetidos ao mesmo ensaio, também revelam tur-
vag8o a temperaturas mais ou menos determinadas, mas o aspecto ¢
bem diverso do que se observa no azeite ou no éleo de amendoim.

Disto resulta ser esta determinagdo um processo eficaz parade
tectar a mistura do dleo de amendoim no azeite, dado que faz sem-
re elevar o valor deste indice.

1.2- Aparelhagem e Utensilios:
1.2.1- Banho-maria ou placa eléctrica de aquecimento de temperatu

ra reguldvel;

1.2.2—- BalZ@io volumétrico de 500ml;

1.2.3- Frascos Erlenmeyer de 100 ml, a que se adaptam rolhas atra
vessadas por tubos de refluxo de 80cm de comprimento;

1.2.4~ Pipetas de 1 ¢ 5 ml;

1.2.5- Pipeta de 2ml, graduada em decimililitros;

1l.2.6—~ Proveta de 50 ml;

1.2.7- Termémetro com escala de 0%a 50009 graduado en décimos.

1.3-- Reagentes:
1.3.1-fcido acético glacial a 99%;
1:3.,2-S0lugHo de dcido acétizo obtida pela diluig¢Zo de 1 volumede
dcido acdtico glacial com 4 volumes de dgua destilada;
1.%.3-80lucHo alcodlica a 8% de hidrdéxido de potdssio, preparada
por dissolugHo de 40 gramas de KOH em 40 ml de Zgua destilada e
completando o volume de 500 ml com &dlcool a 90%.

A concentrog8o desta solugio deve ser contrastada, verifican--
do se 5 ml dela sfo neutralizados por 1,5 ml de deido acético di
lufido (1+4). Se assim n&o acontecer, hd que corrigir a soluglo ate

gue tal se verifique;
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1,3.4- Alecol stilino a 285,
1.%.5~ Alcool etilico a 90%, preparado por diluigdo do dlcool adyb
eté que a concen e seja a marcada por um alcodmetro &
Gay—-Lussac;

1.%.6- £lcool etiiico a 70%, que se prepara de modo idéntiso ao se
guido na obitengdo do alcool a $0%.

1.4~ Modo Ope racéf40~

ITntroduz-se 1 mi de gordura num frasco Erlenmeyer de 100 ml

\ Cf\

de capacidade, Jjuntan-se rii da solucHo alcodlica a 8%, adaptaﬁe
o tubo de refluxo e aquece--se a temperatura de cerca de 1OO C,agi
tando de vez em quando, até se completar a saponificagfo da gordu
ra, 0 que costuma conseguir-se ao fim de 5 - 7 minutos.

Interrompe-se o aquecimentb- deixa-se arrefecer o conteudo d®
frasco até cerca de 2506, retira-se o tubo de refluxo e adicicn~m
-se 1,5 ml, rigorosamente medidos, de dcido acético diluido a 1
volume para 4 volumes de dgua destilada, mais 3 gotas de dcido gla
cial, 50 ml de dlcool a 70% e agita-se. Se, nestas condigBes, 0
1{gquido turva, o que acontece quando estfio presentes quantidades
considerdveis de 4cidos aragquidico e linhocérico, aguece-se gradu
almente até desaparecer a turvagfo.

Coloca—se na boca do frasco uma rolha atravessada por um ter
mémetro graduado em décimos de grau, de modo que o reservatdrio
mergulhe no liguido e vai-se arrefecendo o conteddc do frasco por
agitac8o deste em banho de dgua arrefecida, até se notar turvagfa
Toma—se nots da temporatura a que 1isto aconteceu.

Volta-se a aquecer o conteudo do frasco sbmente 0 necessarir
para que a turvagdo desaparega, recomegando o seu arrefzcimento ,
com o cuidado de, a partir de temperatura superior em 2c & que
anteriormente se notou a turvacfo, manté-la durante 5 minutos em

cada 1/2 grau, até que novamente se distinga o inicio da turvagHo.

A temperauura o rue ., nas condicles acima referidas, se digin

gue o comego da burvacdo, constitui o indirne de Bellier, o gual

Ay

no azeite nfo é superior 16, a n#o ser que esteja presente gor

&

dura de mendobi. O valor considerar como indice, deve assentar

em ensalics colncidentzs,

- REACCAQ DE VILLAVECCHTIA_E FABRIS:

1.1- CGeneralidades:

Destina-se esta raase o é investigacgic da resenca de 61@O(h
s gac 1Y
/




Pdg-.100

rgelim ou ds sésamo., ¢, de entre as reacgdes designadas por eromé
cas, ¢ das mais simples e de maior sensibilidade-
A coloragio, sobre que sc baseia a apreciacdo do resultadodeg
ensaio, é devida a cxisténcia da sesamina entre os componentes do
eo de gergelim que, por acgdo do asido ~loridricc da lugar a for-

cZo do sesamol, o qual, por sua vez,; Se€ transforma em composto mr

rilico com cor vermeliha.

2- Material e Utensilios:
2.1- Troveta de 20 ml, graduada em mililitros, provida de rolhade

dro esmerilada;
2,2- Pipeta de 1 ou 2 ml; graduada em decimililitros.

3— Reagentes:

3]1-SolugHo alcodlica obtida pela dissolucdo de 2 ml de furfurol ,
centemente destilado, em 100 ml de &lcool etilico a 96%;
3.2.fcido clorf{drico fumante, com densidade igual a 1;19.

41— Modo Operatdrio:
Na proveta de 20 ml introduzem—se 5 ml do azeite em exame, 5ml
, 4cido cloridrico e 0,2 ml da solugo a 2% de furfurol; agita - se

iergicamente por cerca de 30 segundos e deixa—se em repouso até que

, separe a camada acida da emuls#o formada.

.5— Interpretagfio do Resultado:

Na presenca de 4leo de gergelim a camada doida adquire a  ~or
srmelha. Esta reacgfo é sensivel para percentagens mesmo inferio
:s a 1,

Reconhece—Se aue um pequenissimo nimero de azeites genuinos par
igueses podem dar, com esta reacgdo, uma colorag8o com intensidade
. N . e - ,
ie equivale a sua mistura com uns decimos por cento de Oleo de ger
>1lim,
Verifica-se porém que, nestes raros casos, quando se adiciona
1 pouse de dgua a cbr desaparece ou, por vezes, passa a tom esver

zado.

I RO ROESICROAR IR
HEOMICKICKREOK
SAICOK

N
2K
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Foef s s oA e M s

Generalidades:

%o, no recursc a esta reaccgHo eromatica, tinha--se

a oleos vegetails provenientes do pericarpo ( caso
Go azeitz ) don gue s8: obtidos das sementes, e até estes entre si.

Eete witims abjsctive., tedavia, resulta bastante comprometiio
porgue todos os oleos vegetals submetidos ao ensalo se coram de

riza das vezes com cores e tonalidadesmuibs

]

gualguer Toruma, na Al

suzg tonalidades aparecem e transmutam

(T

i e ST o G i i T o
Geraimenis ag cores

~ge tHo rapidanente gue, mesmo para um cperador experimentado, em

dlew de gergelim e ¢ de bolota de azinheira, com o8
ractes suficientemente distintas, e, acessdoriamente

caracter; ajudar a detectar misturas no azeite dos
0s, mas sempre carecendo as suas presengas serem ca
racterizadas por outrous dados analiticos, que podem incluir técni
cas muito tes e altamente especializadas que recorrem a apa

n
relhagem delicada e dispendiosa.

1.2- Utensilios:

1.2.1- Provetas de 25 ml, graduadas em mililitros, providas de ro

lhes de vidro esmerilado;

1.3~ Reagentes:

1.3.1- Benwmens, p.a., de densidade igual a 0,880;

1.3.2-- Resorcina, p.a., de pureza pelo menos igual a 99% s

1.%.3- fcidc apdtico, p.a.; de D=1,4, isento de vapores nitrosos;
1.3%.4~ SolucHo saturada de rescrcina em benzeno, que S& preparape

la adicgss de 12 gramas daquela & 500 ml deste, mantido & temperatd

ra do smbisnte.

5 ml de azeite que se dissolvem poragi

tagdo em 5 ml ds solugdHo saturada de resorcina em benzeno,; &, &m

seguicda, adicionam-se 5 ml de dcido azdtico.

Agita—-se dursnte 5 segundos e observa-se imediatamente a cor
4 . .

uisfc formade e, decorrids algum tempo, a camada acida que

acohs por se depositar ne fundo da proveta.,

.,../
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TnbterpretacHo dos resultado

No azeite genuino, a cor da emulsio é levemente verdosa, ver
~claro acinzentads, aprecentando-se muitas vezes tambémcom tons
clarcr de violeta ou lilas. A camada acida, que acaba par se dep2
gitar nc funco da proveta, tem a cor alaranjada que carrega com o
decorrary do tem o,

Com ¢ ¢leo de gergelim a emulsdo toma a cor verde escura gue,
nouco depois, passa e voxo Lantenso e, mais tarde se apresente de
um vom vermelhs escur”

No $leo ¢e polota a emulsfo tem de inicio cor francamente 1i

laz que depois vai avermelhand.: progressivamente.

SISO OIS A AT SO ORGSO ORISR SRR IR SR IR IO IR
RGOS CICISICRIGBEIGIIICKK

. JLAMISEb DL BACAQO DJ AZEITONA
}roveni§ncia _Resuitado das Determlnagoes Analiticas Efect.
Humidade % | Gord.na mat.totald Grrd,n I%ﬁ
Cuop. dos Dliv.de Ta
buago s 1C 8512 10,64
Coasp.de V.N.de Fnz ‘
08a 19,15 8,66 10,71
Engl.FP.Bordalo Macha _
B 22,49 B0 7,85
Coop.igr.dos Qliv.de
Moncorvo 16, 59 7,69 9481
Coop.Agr.dos Produto
res de fruta 2043 b L 8,43
Luso-Italiana Metalir
gica 23;55 8,45 11,05
José Joaquim Tello E
Basquilba l 18,07 | 5,95 Tl
Coop;Agr.dos Qliv. deg
Murca 21,46 6,93 8,82
Coop.Agr. de Macedo
de Cavaleiros 2252 6,48 8,36
S K IO B S I ORI M K I R M SR SR SIS IR K SO IO OO MK

SR OSSR I ORSIKIICOR K
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ANALISES DE AZEITES

Resultados das determinac¢Ses analiticas
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efectuadas

Aspecto:

Aroma:
Saboir:
gors .
fndice
Acidesz

fndice

o

o

o

[

o

Conssrutora Vis-snse,ldég.
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- a - . . . a o » > 3 - a o
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O

de refracgdc 1 2070 5 s ¢ 5 5 e o

}_1er % J “ @ K 3 [¥] = a @ L n o a 13

de perOxidoss: + + o o © 5 & % © & &

Insaponificdvel %i « ¢ o 2 ¢ o = « 2 o o s

fﬂdi»’)e de IOdO E\ E] Ld > El o = - Ll L L] v o Ll

Reacg8o de Bellier (modificada):
ReacgZo de Villavecchia e Fabris

Y
L3
a
L]
®
®

<
®
®
°
-

fndice de BellieT: o « v o « « o o2 o o o o
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» « oSul generis,intensc
¢ = =A frube, plognbej
e o SADArY. ESCUuro;

© e 1,4680C;
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. = o= 1,33

s W 81,63

« « -Negativoj
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2 L] a

@ a e 15’5;

Aspecto:

Aroma:
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gor:

Indice
Acidez
fndice

<

°

e

<

”

@

o

Antdénio Ferreira da Trindade
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& - -] « e o L] < © ] * k] L] “
e - @ L 13 * L] & - ¢ a < e (3 Ll
L 2 2 € ] 3 L o 2 L] G o L] L] L]

de Refraccgzso a 90% « . ¢ o= 5 5 5 s

TivEe B o o = & % & & & ¥ & 9 & # &

B PEPOXIAO8Y 5 = & @ & % b & 3 &

Insaponificdvel: o« o = o o 2 o c o o o o
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Reacg¢do de Bellier (modificada)s o o« + + .
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Tndice

Acides

A
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Empreza Fabril de Moura
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Indice de Perdxidos: . . o © & o 4 4 oe . . . . . 16,43

nsaponificavel %: . o o« « 4 4 . o4 o4 e s a s 4 . 1,1

Indice de SaponificacZo: . . . . . . . . . . . . 190,33

Indice de Todo:. & o v 0 v -\ w . e . . 80,7;

Reacgdo de Bellier (modificada): . ., . . ., . . Negativo;

lieacgdo de Villavecchia e Fabris:. . . . , o fi

Indice de Bellier: . . o o & o v &+ » o o o . . . 15, 5%
Alberto Martins, L2,

ASDPECTO: . 4 . . . 4 . i s e s s s e 4 . s « . .Limpido espelhado;

AEOME: « 2 o o w % % % 8 § 5 8 ¥ K G 5 » e b o B0 generis;
Sabor: ° E) “ e 3 ® 3 1 ol a ® a [ o L] s e e b B} oA fI‘utO;
COI‘: £ £ (-] o & - ] ¢ 2 -~ a ] o ] ] " ] £l > 13 © ] -Amarelc}""palha ;

fndice de Refracc&o a 20%;. . . . . . . . . . " 1,4681;
ACIARZ 1dyre Biv 2 s o & 5 5 ©« w o « = w » & 5 s 0,9;
Indice de Perdxidos: . « + & o - .+ W & 4 . . . . 13,3;
Insaponificdvel%se o o o . . & & v . oW . oW . . . &858
fndice de SaponificacBo: ., . . . . . . . . . . . 192,4:
fndice de Todo: . . . . . . .. .. .. ... 82,9;

Reacgdo de Bellier (modificada): . o o o . . . Negativo;
Reacgdo de villavecchia e Pabris:. . . . . . . . "

Indice de Bellier: . . o + « v v o . . . . e o s 14,5;
Nota:

Indice de saponificagdo (referente & Construtora Viscence, L8&):.
@ o . @ a © © . ° © a ° * . © o o = 2? a o < = I 18 9 a7 Li

Indice de saponificacdo f[eeferente a Autdnioc Ferreira da Trindsade;.

fal
& @ Ll e 2 L %+ @ L= Ed kg @ ° o ¢ Ll e 4 o c @ L+ = 2 o 1889 6
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